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Cukrovarnictvi. 


Oásť  všeobecná  a dějepisná. 

4.'  ' T! 

^ Druhy  a vlastnosti  cukni.*) 

H^r  třtinový,  vyskytující  se  v cukrovníku,  v buráku,  javoru  cukruatéin, 
kukuřici  a v některých  jiných  rostlinách  cukroplodných,  jest  téhož  slo- 
■ V c žení  chemického  a vlastnosti  jeho  fysikalné  jsou  totožné,  byť  byl  vyro- 
tí ben  z té  či  oné  z jmenovaných  rostlin,  avšak  na  rozdíl  od  ostatních 
druhů  dáno  jemu  jméno  cukr  třtinový  čili  hrnatielný.  Cukr  skládá  se 
z uhlíku,  vodíku  a kyslíku  podlé  následujícího  množství  procentového 

uhlíku  . . . 42  1 dílu, 

kyslíku  . . . 51-r»  „ 

vodíku  . . . tM  „ 

1000  dílu. 

Vodík  i kyslík  zastoupeny  jsou  v témž  poměru,  ve  kterém  vodu  tvoří. 

O chemické  povaze  cukru  panují  dosud  různé  náhledy.  Jedni  zajisté  praví 
jej  býti  alkoholem  šestimocným,  druzí  dokládají,  že  jest  zároveň  také  alde- 
hydem a étherem.  Vyjádříme-li  sloučeninu  jeho  podlé  shora  naznačeného  slo- 
žení, nabudeme  vzorce  empirického  Cl2H220,,. 

Cukr  nedrží  v sobě  vody  krystalové;  hraní  v bezbarevných  velkých  kry- 
stalech soustavy  jednoklonné;  néjčastěji  činí  hranoly  šestiboké  s otupenými 
hranami,  plochy  polotvurné  vyskytují  se  velmi  zhusta. 


*)  Sloučeniny  pod  jménem  cukry  zahrnuté  nazývány  bývaly  druhdy  uhluhy  dráty,  protože 
drží  v sobě  na  každý  atom  kyslíku  2 atomy  vodíku  jako  voda.  Horkem  netěkají,  jsou  sku- 
penství pevného,  hranitelny  nebo  beztvámy.  Rozpustné  ve  vodě  nemění  barev  rostlinných, 
ale  působ!  v polarizovaný  paprsek  světla. 
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Cukrovarnictvi. 


Poměrná  váha  cukru  jest  podlé  Maumené  = 1 59  a obnáší  podlé  téhož 
při  15°C  = 16.  Čistý  cukr  chutná  sladce  bez  všeliké  jiné  příchuti,  jest  ve 
vodě  tím  rozpustnější,  čím  teplejší  jest  tato.  V obyčejné  teplotě  rozpouští  se 
1 část  cukru  v polovičném  množství  vlastní  váhy.  Varem  lze  docíliti  roztoků 
přesycených,  které  osazují  část  cukru  bud  chladnutím  nebo  dalším  vařením, 
to  jest  odstraněním  rozpustidla.  Bod  varu  roste  cukrnatostí  roztoku  podlé 
Gerlacha  takto: 
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Hustota  roztoků  cukrnatych  roste  tolikéž  množstvím  rozpuštěného  cukru, 
pročež  lze  hustoměrem  v čistých  roztocích  cukru  množství  tohoto  přímo  sta- 
novití. K tomu  cíli  slouží  cukromvr  Balliwjův  (saccharoinetr),  jehož  stupně 
značí  přímo  procenta  cukru  při  určité  teplotě*);  k přibližnému  stanovení  cukr- 
natostí roztoků  ne  zcela  -čistých  (štávy  řepové,  syrobů,  melasy  a j.)  slouží 
v praksi  hustoměr,  jejž  sestrojil  Baumé. 

Také  v liliu  rozpouští  se  cukr  a sice  tím  více,  čím  jest  líh  vodnatější. 

Roztok  cukru  třtinového  otáčí  rovinu  polarizační  na  právo;  tato  úchylka 
jest  při  stejné  délce  paprsku  tekutinou  prostupujícího  srovnalá  procentovému 
množství  rozpuštěného  cukru.  Na  tomto  úkazu  iriá  základ  svůj  kvantitativné 
stanovení  cukru  pomocí  jtalari&ace.  Protože  cukr  neobsahuje  žádné  vody  kry- 
stalové, neztrácí  na  váze  ničeho  teplem  100°;  záhřevem  nenáhlým  na  160' C. 
taje  v hmotu  průhlednou,  chladnutím  sklovitou  (cukr  ječný),  kteráž  přitahuje 
snadno  vodu  ze  vzduchu  a snadněji  taje  než  původní  cukr. 

Dalším  záhřevem  puchne  a hnědne,  při  čemž  mění  se  v karamel  čili 
v cukr  pálený;  další  zplodiny  destilace  cukru  za  sucha  jsou:  kyselina  uhličitá, 
octová,  kysličník  uhelnatý,  plyn  bahenný  a pórovitý  uhel.  Můžeme  naopak 
z těchto  součástek  vytvořiti  strojený  cukr?  Dosud  nikoliv,  ale  věda  rozluští 
jedenkráte  týž  úkol  a není  toho  již  přílišně  vzdálena! 

Delším  vřením  ve  vzduchu  ztrácí  cukr  svou  hranitelnost  a mění  se  v cukr 
invertný;  přítomnost  kyselin  zrychluje,  alkalie  a vápno  prodlužují  tuto  pro- 
měnu. Kyseliny  nerostné  (solná,  sírová,  dusičná,  fosforečná)  proměňují  cukr 
hranitelný  ve  vyšší  teplotě  velmi  rychle  na  cukr  invertný ; kyseliny  ústrojné 
činí  tak  mnohem  nenáldeji  a nedokonale. 

Plesnivěním  proměňuje  se  cukr  třtinový  úplně  v invertný.  Plíseň  kvas- 
nicová (kvasnice)  a jiná  kvasidla  proměňují  cukr  hranitelný  nejprvé  v invertný, 
čili  hroznový,  později  rozštěpují  jej  známým  úkazem  kvašení  na  líh  a kyselinu 
uhličitou.  Někdy  utrpuje  cukr  tak  zvané  slizké  kvašení  vyvinováním  kyseliny 
mléčné,  manitu  a hmot  slizkých.  V poslední  době  mluví  se  tolikéž  o kvašení 
bumčném , dosud  ne  zcela  objasněném. 

Vlastnosti  fysioloffické.  Často  slýcháme,  ze  cukr  je  škodlivý  zdraví,  jme- 
novitě u dětí;  říkává  se,  že  kazí  zuby  i žaludek  a t.  d.  Věc  má  se  naopak. 
Cukr  jest  potravinou  příjemnou  i užitečnou:  v žaludku  mění  se  v kyseiinu 
mléčnou,  kteráž  rozpouští  fosforečnan  vápenatý  pokrmů  a činí  je  záživnými; 
zkrátka  cukr  podporuje  trávení  podobně  jako  šťáva  žaludečná.  Negrové,  kteří 
mezi  všemi  lidmi  honosí  se  zuby  nejbělostnějšími,  požívají  v čas  drcení  třtiny 


*)  O poměru  aiupňu  cukroměru  Ballingova  ko  stupňům  hustoměiii  Baumé-ova  pojednal 
Matěj  ček  v „Zeitschrift  des  Zollvereinea11  XV.  a K.  Stammer  v „Lehrhuch  der  Z»ckerfabr.“ 


Výsiologické  vlastnosti  cukru  třtinového  a jeho  sloučeniny. 
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v mlýnech  a při  dalších  velmi  namáhavých  pracích  hojné  množství  cukni  a vy- 
padají při  tom  nápadně  zdravěji  než  jindy.  Mnozí  praktikové  odporučují  me- 
lasu co  přísadu  k píci  pro  dobytek  a ve  velkých  hospodářstvích  stává  se  to 
tyle  dávna  s dobrým  prospěchem;  melasa  účinkuje  nejen  svým  cukrem,  nýbrž 
f svými  solemi  a hmotami  dusíkatými,  ano  může  prý  dobře  výtlačky  ojejové 
(pokrutiny)  nahraditi. 

Cukr  jest  potravina  uejen  užitečná,  nýbrž  zdraví  velmi  prospěšná.  Káva 
i čaj,  mnohé  lidi  velmi  rozčilující,  stávají  se  naopak  lahodnými  nápoji,  které 
podporují  trávení  a neruší  spánek,  hyly-li  náležitě  oslazeny.  Známé  jsou  účinky 
konservující,  pro  které  užívá  se  cukru  nebo  syrobu  k zachování  ovoce  i lu- 
štěnin v čerstvém  stavu.  Také  maso  lze  zachovati  cukrem  lépe  než  solí,  protože 
cukr  pranic  nemění  vzhled  ani  chuť  jeho.  Ovšem  pak  cukr  nemůže  sloužiti  co 
dokonalý  pokrm,  protože  scházejí  mu  látky  nerostné  a dusíkaté,  k zachování 
života  nevyhnutelné. 

Fozoruhodný  jest  účinek  fysiologický  cukru  ve  zvířata  studenokrevná.  Za- 
bíjíť  rychle  žáby,  ještěrky,  vůbec  živočichy  nízko  organizované  (Carminati, 
Vivien). 

Sloučeniny  cukru  třtinového.  Vaříme-li  vodu  barytovou  s roztokem  cukru, 
Vylučuje  se  krystalinický  cukran  harnatý , a pracuj eme-li  s roztoky  sehnanými, 
promění  se  smíšeniua  -jich  v krátce  v ztuhlou  kaši.  S vápnem  slučuje  se  cukr 
v rozličných  poměrech  na  sloučeniny  ve  vodě  rozpustné  anebo  nerozpustné  (cu- 
krany  čili  saccharáty)  podlé  toho,  převládá-li  ve  sloučenině  cukr  či  vápno. 
'Tvoření  se  sloučenin  rozpustných  jest  spolu  příčinou,  že  vápno  rozpouští  8* 
snáze  ve  vodě  cukrnaté  nežli  v čisté. 

Berthelot  i Peligot  sestavili  tabulku  o tom,  v jakých  poměrech  nachází 
se  vápno  k cukru  v roztocích  zředěných  i sehnaných;  z této  vysvítá,  že  v roz- 
tocích sehnaných  jest  poměr  vápna  k cukru  3 : 2 aneb  4 : 3 rovnomocninám, 
v zředěných  pak  2 : 3 rovnom. 

Roztok  cukranu  vápenatého  chutná  trpce  a žíravé  s příchutí  nasládlou; 
zahřátím  roztoku  vylučuje  se  zásaditý  cukran  vápenatý,  kterýž  chladnutím  opět 
se  rozpouští.  Kyselina  uhličitá  rozkládá  cukrany  vybavením  veškerého  čistého 
cukrv*  pražením  uhličitanu  vápenatého.  Vodnatý  roztok  cukranu  vápenatého 
rozpustí  čerstvě  připravené  sraženiny  uhličitanu  a fosforečnanu  vápenatého. 

Mifho  cukrany,  v rozličných  poměrech  roztoků  se  tvořících,  lze  připra- 
viti  následující  sloučeniny: 

Saccharat  trojzdsaditý , obsahující  3 rovnom.  vápna,  1 rovnom.  cukru; 
vylučuje  se  v bílých  klkách  z vroucího  roztoku  cukru,  přesyceného  vápnem. 
Tato  sloučenina  těžce  se  rozpouští  v čisté  vodě  studené,  avšak  snadně  ve 
vodě  cukrnaté. 


Saccharat  dvojzdsaditý,  držící  v sobe  2 rovnom.  vápna  na  1 rovnom. 
cukru,  vzniká  smíšením  vodnatého  roztoku  cukru  a nadbytku  vápna  s lihem. 

Mimo  to  známe  ještě  obojetný  cukran  vápenatý  (1  rovnom.  cukru,  1 ro- 
vnom. vápna)  a takový,  ve  kterém  3 podíly  vápna  sloučeny  jsou  s 2 rovnom. 
cukru.  Cukr.  slučuje  se  také  s draslem  i nátronem;  dotyčné  cukrany  obdržíme, 
smísíme-lí  liliový  roztok  cukru  s roztokem  alkalií. 

Železné  piliny  rozpouštějí  se  v roztoku  cukru  při  volném  přístupu  vzdu- 
chu, jmenovitě  jest-li  v roztoku  nějaká  sůl ; roztok  jest  rudolmědý,  odpařením 
ostavuje  beztvarný  zbytek  cukranu  železnatélio,  kterýž  v roztocích  vodnatých 
ziravinami  se  nesráží. 

Také  měd  rozpouští  se  v roztoku  cukrnatém  za  přístupu  vzduchu. 

Mnohé  soli,  na  př-  sádra,  rozpouštějí  se  tolikéž  v značném  množství  účin- 
kem roztoků  cukrnatých. 


Cukr  hroznový  čili  škrobový,  glukosa  činí  neurčité  bradavcovité  krystaly, 
jichž  lze  nabýti  ze  šťávy  zralých  hroznů  vinných,  z medu  nebo  proměnou 
škrobu.  Někdy  vyskytuje  se  tento  druh  cukru  v moči,  jsa  příznakem  nezhojji- 


r 
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telné  11a  ten  čas  nemoci  tak  zvané  úplavice  močové  (Diabetes  mellitus).  Pii 
této  chorobě  není  v moči  kyseliny  močové  ani  močoviny,  nýbrž  moč  se 
nejvíce  z cukru;  musí  se  tedy  nemocnému  dávati  jen  potrava  dusíkatá 
šitá),  uvarováním  pokrmů  cukrnatých  neb  škrobovitých  (chleba,  bramborů, 
a t.  d.).*)  Chemický  vzorec  hroznového  cukru  jest 

C6H12Ofi. 

Krystalovaná  glukosa  drží  v sobě  2 atomy  vody  krystalové,  kter<| 
kají  teplotou  100nC. 

Glukosa  tvoří  se  tolikéž  z cukru  třtinového,  škrobu  a dextrinu  účí 
zředěných  kyselin  minerálných.  Podobně  účinkují  diastas,  kvasnice,  šlím 

Čisté  glukosy  nabudeme  zavlažováním  zrnitého  médu  pomocí  studí 
líhu,  jímž  rozpouští  se  pouze  nehranitelný  cukr;  zbytek  promývá  se  lihem, 
pouští  se  ve  vodě  a vyhraněním  zbývá  čistý  cukr  hroznový. 

Ve  velkém  vyrábí  se  cukr  hroznový  vařením  škrobu  s rozředěnou 
linou  sírovou,  zobojetněním  kyseliny  pomocí  /.yápna,  cezením  přes  uhel  ko- 
stěný a odpařováním.  Také  zavlažováním  piliií  dřevěných  nebo  hadrů  lněných 
s vroucí  kyselinou  sírovou  lze  nabyti  cukru  hroznového,  pročež  není  leda- 
bylou frasí  výrok  jistého  slavného  profesora,  že  „poleno  obrací  se  v homoli 
cukru  v rukou  lučebníka" ! 

Cukr  hroznový  chutná  sladce,  jest  méně  rozpustný  ve  vodě  než  třtinový 
a otáčí  světlo  polarizované  skrovnější  měrou  než  posléze  jmenovaný. 

Glukosa  nemění  se  krátkým  účinkem  zředěných  kyselin,  byt  i vroucích 
ale  přením  Is  alkaliemi  a žíravými  zeminami  hnědne  a rozkládá  se  rychle. 

Z roztoku  vínanu  mědhato-draselnatého  poráží  za  tepla  kysličník  mědičnatý; 
(Cu20).  V tom  má  svůj  základ  kvantitativné  stanoven  cukru  hroznového  po- 
mocí zkušebné  tekutiny  Féhlingovy.  

Účinkem  kvasnic  rozkládá  se  cukr  hroznový  přímo  na  líh  a kyselinu  ^ 
uhličitou ; při  vyšší  teplotě  a v přítomnosti  alkalií  a jistých  fermentů  podstu- 
puje kvašení  kyseliny  mléčné. 

Cukr  slizký,  ovocný,  levulosa  má  totožné  sloučenství  s cukrem  hrozno- 
vým, ale  není  hranitelný;  roztok  jeho  uchyluje  polarizovaný  paprseí 
levo.  V přírodě  vyskytuje  se  často  vedlé  cukru  hroznového,  tak? 
ovoci ; tvoří  se  účinkováním  kyselin  a kvasnic  v cukr  třtinový,  při  t 
směs  glukosy  i levulosy.  Smíšenina  jednoho  dílu  glukosy  a jednoho 
losy  činí  cukr  invertný , kterýž  jeví  podobné  chemické  vlastnosti  jí 
hroznový. 

Ostatní  druhy  cukru  nemají  důležitosti  v praktickém  cukrovarnictví. 


e. 

■Ý!  1 
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Dějiny  cujřru  a rostliny  cukrftplodné. 

Již  staří  Rekové  a Římané  znali  cukr.  Theophrast  (asi  320  před  Kri- 
stem) popisuje  zvláštní  druh  medu,  kterýž  vyrábí  se  z rákosu  nebo  ze  třtiny. 
Straho  uvádí,  že  v Indii  poskytuje  třtina  med,  jenž  nepochází  od  «áela  Pli- 
niu8  vypravuje,  že  z medu  toho  lze  vyrobiti  bílou  sůl  indickou  ( 
kterouž  Gallus  odporučoval  co  hojivou  lékařství.  Jiná,  nejstarší  ^^^ftivání 
cukru  byla  med  z Asie  a cukr  arabský  a j.  Srovnávacím  jazykozpytJ^PJ  sle- 
dovati  až  do  nejstarší  dávnověkosti  původ  mnohých  plodin  i výrobku,  kteréž 
byly  důležitými  předměty  obchodu  od  nepamětných  dob.  Byloť  zjištěno,  že  ná- 
zvy sanskritské  plodin  zprvu  výlučně  indických:  bavlny,  rýže  a cukru  přešiy 
v názvosloví  vědecká.  Sanskritský  název  cukru  sharkara  poznáváme  opět  v per- 
ském slově  s haka7\  v hindostanském  shukar , v arabském  shougar,  v řeckém 
saccharon , v latinském  saccharum,  v italském  succhero,  ve  španělském  azucar , 
ve  francouzském  aucre,  v anglickém  augar , v českém  slově  cukr  a t.  d. 


*)  Viz  „Živy  “ roč.  1859  dnmániho  lékaři'  Htr.  59. 
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Původní  vlastí  cukrovníku  je  tudíž  Indie. 

Číňané,  kteří  pěstují  podnes  cukrovník,  tvrdí,  že  vyráběli  z něho  cukr  na 
dva  tisíce  let  před  tím,  než  přišel  ve  známost  Evropy. 

Alexander  Humboldt  připomíná  prastarých  nádnh  7 čínskéhp  porculáyy, 
na  kterých  shledal  zřetelná  vyobrazení'  růzr 
ných  operací  cukrovarnických.  Avšak  Čína 
tehdy  nebyla  známa  Západu  a teprv£  výpra- 
vami Alexandrovými  do  Indie  (v  čtvrtém  sto- 
letí před  Kr.)  nabyli  Řekové  prvních  zná- 
mostí o cukru. 

Y třináctém  století  stal  se  tepnC  cukr 
známým  v Evropě  západní.  Za  času  prvního 
tažení  křižáckého  (1099)  byli  soudruhové  Bo- 
humíra z Bouillonu  prvními,  kteří  seznali 
vlastnosti  cukrovilíka,  užívajíce  šťávy  jeho, 
avšak  nepřenesli  jej  tehdy  ještě  do  Evropy. 

Y Sýrii  a Tripolisu  pěstována  byla  třtina 
cnkrová  záhy;  rozmíláním  v mlýnech  těžena 
byla  surová  šťáva  její  a upotřebena  křižáky 
(v  čas  hladu)  co  potravina  při  obléhání. 

Ku  konci  křižáckých  válek  přenesli  pout- 
níci cukrovník  na  Sicílii*)  a do  jižné  Itálie; 

Arabové  v témž  čase  zaváděli  pěstování  třtiny 
cukrové  ve  Španělsku. 

Okolo  r.  1300  naučili  se  Benátiané  ra- 
finovati  cukr,  pochodivší  z Mysu  Dobré  Na- 
děje a přiváděli  jej  do  obchodu  v podlouhlých 
homolích.  První  značná  doprava  cukru  be- 
nátského do  Londýna  udála  se  roku  1319. 

V Německu  prováděl  rafinování  koloniálního 
cukru  roku  1573  měšťan  Roth  v Augsburku. 

Y čele  všech  zemí  cukrovník  plodících 
stojí  Kuba,  „perla  Antillů,“  odkudž  vyváží  se 


1 veškerého  cukru  třtinového  z celého  světa. 


Po  té  následují  podlé  množství  produkce : Java, 

Manilla,  Mauricius,  Portoriko,  Barbados,  Ja- 
maika. 

V Americe  severní  vyniká  Luisiana,  v jižné 
Brasilie  a Peru.  V Asii  význačné  jsou  Java, 

Čína,  Japonsko,  Jižní  Indie.  V Africe  konečně 
rodí  se  cukrovník  nejlépe  v Egyptě. 

Cukrovník , cukrový  rákos  aneb  třtina 
cukrová  (lat.  arundo  saccharifera,  saccharuni 
officinarum  L.)  je  tráva  latnatá,  mnoholetá, 
vyhánějící  z kloubnatého,  plazivého  oddenku 
několik  hladkých  a tlustých  stébel,  2 — 6 metrů 
vyy>kých,  nekloubnatých  (obr.  4.).  Stébla  tato, 
asi  2Jí — 4 centim.  silná,  mají  velmi  krátké 
osm  člátky  a tudíž  hustě  u sebe  stojící  stří- 
davé listy  !iý80  decim.  dlouhé  a 5 centim.  široké,  bez  jazýčku  s krátkou  po- 
chvou; nejsCi  dutá,  nýbrž  dužnatým  tkanivem  vyplněyá,  kteréž  obsahuje  ve 

*)  Roku  1 ltf  daroval  Vilém  1 1 . Jcrál  Sicilský,  benediktinskému  klášteru  mlýn  k ma- 
čkání cukrovnika  a ibdařil  mnichy  privilejem  i příslušnými  potřebami.  — Pod  Bedřichem  II. 
(okolo  1230)  pěstován  cukrovniku  značně  se  rozmohlo;  týž  daroval  židfim  Maghrebským  po- 
zemky g podmínkou,  tby  vyučovali  fabrikaci  cukru  ze  třtiny  (Virien). 

Kroniku  iTíir.  Ikil  V ^ 
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šťávě  rozpuštěný  cukr.  Rozmnožování  děje  se  hlavně  odnožemi,  které  kladou 
se  do  zkypřené  úrodné  půdy  v přiměřené  odlehlosti. 

Sklizeň  třtiny  děje  se,  když  byla  vypučela,  ale  prvé  než  vyhnala  květ. 
(Obr.  5.)  Šťáva  cukrovníka  obsahuje 

vody 80 — 82°  0 

hranitelného  cukru  . 10—12  „ 

cukru  slizkého  . . . 4 — 5 „ 

bílku  rostlinného  . . 1% 

soli 1 „ 

Nejhořejší  čásť  třtiny,  co  méně  cukrnatá,  uřezává  se  a slouží  co  odnož 
k dalšímu  rozmnožování.  Pouze  štávnatá  stébla  rozemílány  bývají  mezi  rýho- 
vanými válci. 

Obr.  3.  (viz  str.  21.),  znázorňuje  vnitřek  mlýnu  třtinového.  Rozmačkaná 
stébla  suší  se  na  slunci  a slouží  co  palivo  v dalším  zpracování  šťávy.  Vyliso- 
vaná surová  šťáva  kazí  se  v horkém  podnebí  krajin  tropických  již  po  2 mi- 


Obr.  E.  fikl! žeň  cnkromflca. 


nutách,  pročež  bývá  co  možná  brzo  s vápnem  zavařena,  cezením  očištěna  a do 
houštky  syrobu  odpařována.  Horký  syrob  spílá  se  do  kadlubů  hliněných^,  to 
kterých  pomalu  chladne  a vyzrimje.  Když  byla  cukrovina  náležitě  ztuhá,  vy- 
táhne se  zátka  ve  špičce  kadlubů,  matečný  syrob  — melasa  vykám] e ven  a 
slouží  k výrobě  rumu.  Zbytek  v kadlubech  osáklý  jest  cukr  surový  čili  mosko- 
váda,  podobný  naši  surovině  řepové. 

Rafinování  moskovády  děje  se  nejvíce  v Evropě. 

Cukr  javorový  vyrábí  se  z mízy  javoru  cukrnatého  (acer  saccharinum), 
jenž  náleží  v Americe  mezi  nejkrásnější  stromy  lesní.  Výmba  cukru  z něho 
počíná  tím,  že  z jara,  v únoru  a březnu  stromy  se  navrtárají  na  několika  mí- 


Výroba  cukru  javorového. 
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stech;  do  šikmě  zaříznutého  otvoru  zastrkují  se  trubičky  bezové,  z nichž  vy- 
téká míza  do  podstavených  nádob.  Jediný  strom  poskytuje  za  24  hodin  podle 
velikosti  5 — 18  litrů  mízy. 

Ubírání  šťávy  z jednoho  stromu  trvá  až  pět  dnů,  celá  saisona  obyčejně 
4 — 6 nedel. 

Menší  stromy  dávají  zavářením  a čistěním  mízy  l'/s — 2kgr.,  větší  stromy 
také  4 — 5 kilogr.  cukru.*) 

Šťáva  obsahuje  vedle  cukru  mnohé  soli  a cizorodé  látky  ústrojné;  mezi 
těmito  zejmena  značné  množství  manitu.  Zavařená  do  hustoty  syrobu  dává  se 


Ohr  H.  Výroba  cukru  javcrovíhc. 

do  kádí  nebo  kadlubů  hliněných,  ve  kterých  tuhne  v surový  cukr.  Týž  jest 
trnnota  průzračná,  chuti  kořenité  ale  příjemné,  barvy  šedohnědé. 

Čistěním  lze  vyrobiti  cukr  javorový  zcela  bílý,  avšak  Američané  dávají 
přednost  přirozené,  hnědé  surovině,  protože  tato  vyznamenává  se  zvláštní  pří- 
jemnou příchutí. 


__*)  Pt'  pěstování  javoru  cukrnatého,  na  zkoušku  v Uhrách  podniknutém,  poskytlo  200 
stromů  42  kgr.  krásné  suroviny  asyroh,  v němž  bylo  asi  14  kgr.  cukru  slizkého  a hranitelného. 

4* 
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Roku  18(50  vyrobeno  bylo  ve  Spojených  Obcích  asi  400.000  centů  cukru 
javorového.  Od  té  doby  zvýšila  se  výroba  až  na  800.000  centů  ročně. 

V Rakousku  a zejména  v Čechách  kladeny  byly  veliké  naděje  ve  výrobu 
cukru  javorového,  jelikož  různé  druhy  javorů  jsou  zde  dosti  rozšířeny.  Již  r. 
1767  vyrobil  Dr.  Willbtirg  v Korutanech  cukr  z mízy  javorové  a v témž  roce 
uveřejnila  vláda  provolání,  upozorňující  na  užitečnost  pěstování  javorů  a uvá- 
dějíc ve  známost  způsoby  těžení  tohoto  cukru. 

Roku  1800  ujali  se  ve  Vídni  profesor  Jacquín  a universitní  zahradník 
Schott  této  úlohy  a v Prateru  prováděny  byly  zdařilé  pokusy  s výrobou  cukru 
javorového,  které  přiměly  četné  statkáře  i hospodáře  k následování.  Veškeré 
správy  státních  statků  obdržely  rozkaz  vyráběti  cukr  javorový;  mimo  těch  ujali 
se  věci  zejmena  Liechtenstein  na  Moravě,  kníže  Colloredo  v Dobříši  a kníže 
Auersperg. 

Avšak  míza  javorová  ukázala  se  býti  příliš  chudou  cukrem  — drželaf 
v sobě  asi  1°„  cukru  — dílem  obtížné  sbírání  šťávy,  dílem  jiné  překážky  při- 
vedly konečně  úplný  úpadek  tohoto  průmyslu.*) 

Cukr  palmový.  Četné  druhy  palem  vytvořují  ústrojím  svým  cukr  hrani- 
telný,  podobný  zcela  třtinovému.  Míza  z umělé  rány  vytékající  slově  toddy ; 
odpařením  do  houštky  syrobu  a nenáhlým  chladnutím  vyžmi  cukr,  jenžto 
slově  jagery. 

Zvláště  vydatné  palmy  poskytují  za  24  hodin  až  56  litrů  šťávy,  ze  které 
dobude  se  12  kilogr.  cukru. 

V Indii,  na  Sumatře,  na  Jávě  a na  poloostrově  Malajském  rozšířeno  jest 
asi  Čtyři  sta  druhů  palem,  z nichž  dobude  se  v oněch  krajinách  asi  200.000 
centů  cukru  surového  (jageru)  ročně.  V samotném  Bengalsku  vyrábí  se  ročně 
asi  100.000  centů  cukru  z palmy  datlové.  Roční  výtěžek  cukru  palmového  ve 
Spojených  Obcích  obnáší  asi  2 miliony  centů. 

Cukr  kukuřicový.  Tkanivo  parenebymové,  naplňující  celý  stonek  kukuřice, 
obsahuje  u některých  druhů  až  5n/n  cukru  třtinového,  avšak  toto  množství 
může  býti  značně  zvýšeno,  sesbfrají-li  se  květy  pestíkové  (samičí)  i laty  ty- 
činkových květů  před  obplozením,  neboť  uzráváním  obilek  paličových  přemě- 
ňuje se  velká  čásť  cukru  na  dekstrin  i škrob.  Tímto  způsobem  lze  zvýšiti 
cukrnatost  dřeně  až  na  15°/0.  (Dr.  Ries  ve  „Wiener  Zeitung“  1837,  č.  98  a 
99).  Kukuřice  daří  se  výborně  v Evropě  a jest  možno,  že  časem  stane  se  sou- 
těžnou  bylinou  řepy  cukrové. 

Roku  1786  obdržel  jistý  mnich  ve  Vídni  výsadu  121etou  na  vyrábění 
cukru  z kukuřice  a roku  1810  provedeny  byly  Drem.  Neuholdem**)  zdařilé 
zkoušky  ve  Štýrském  Hradci.  Avšak  přes  to,  že  obdržel  prý  ze  3000  stónků 
1 V2 — 2 kilogr.  krystalovaného  cukru,  nebyl  zařízen  žádný  závod  na  tento  způsob 
výroby. 

Cukr  sorghový.  Sorghum  (cirok)  náleží  k pokolení  rostlin  ze  řádu  trav 
čeledi  Saccharineae , jehož  některé  druhy  bývají  od  mnohých  kladeny  také  mezj 
medynek  (Holcus).  Cirok  cukrový  nezraje  u nás,  neboť  vyžaduje  vedlé  bujné 
půdy  velmi  mnoho  tepla.  Odrůda  Andropogon  sorghum , pocházející  z Arábie, 
daří  se  velmi  dobře  ve  Francii. 

Ludvík  Vilmorin  vypěstoval  r.  1854  tuto  odmdu  se  zvláštní  péčí  a nabyl 
stébel,  obsahujících  16 — 20"/n  cukru ; jehož  * 5 byly  cukr  hranitelný. 

Roku  1864  pěstoval  Moser  cirok  v Uhrách  a sklidil  na  1 hektaru  27.000 
kilogramů  stébel,  obsahujících  95  n/0  cukru.  Cirok  cukrnatý  jest  pěstován  ve 
velkém  v Itálii  (u  Turína  a Chirabo);  závod  na  vyrábění  cukru  tamtéž  zří- 


*)  Van  der  Schctt:  Vaterlandische  Blátter  fur  den  fiatem  Kaiaerstaat  1811.  — Uiber 
die  Zuckererzeugung  ans  dem  Safte  dea  Aliornbaumea  in  Oeaterreicli  Viděn  1810.  — Btirger 
Untersuchungen  ůber  Zuckerbereitung  ana  inlándiacben  Pflanzen.  Vídeň  1811. 

**)  MerkantiliBche  Annalen  fur  den  oaterr.  Kaiaerataat.  Vídeň  1810,  číbIo  67. 
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zený  zpracoval  roku  1873  asi  26.000  centů  stébel  cukroplodnýcli.  Roku  1875 — 6 
vytěžila  společnost  řečeného  cukrovaru  8.000  kilogramů  cukru  a 30.000  kilo- 
gramů melasy  velmi  cukrnaté  a snadně  kvasící. 

Řepa  cukrová.  Cukrovka  čili  burák  (Beta  vulgaris  var.  rapacea  Koch, 
Ruben-Mangold,  Runkelrůbe;  fnmc.  beterave)  jest  pěstováním  zušlechtěná  od- 
růda cvikly  obecné  (Beta  vulgaris,  Linné)  a přísluší  do  řádu  rostlin  merlíko- 
vitých  (Chenopodeae). 

Na  technické  upotřebení  buráku  bylo,  jak  praveno,  poukázáno  Marggrafem 
již  r.  1747,  ale  hojnější  pěstování  její  spadá  teprvé  do  let  1832 — 34,  kdež 
cukrovarnictví  po  trapných,  osudných  zkouškách  počínalo  se  zdárně  vy vinovati 
v důležité  odvětví  průmyslu  hospodářského.  Pěstování  řepy  pro  cukrovary  pro- 
vozuje se  nyní  zejmcna  ve  Francii,  Německu,  Rakousku,  Belgii  a v Rusku 
hojnou  měrou.  Mimo  řečené  země  pěstuje  se  řepa  v menším  množství  také 
v Holandsku,  Norsku,  Švédsku,  v Anglii,  v Rumunsku;  v novější  době  také 
v Americe  a v Austrálii. 

Co  se  týče  zemí  Rakouských,  zaujímají  ovšem  země  koruny  České  prvního 
místa.  V Čechách  samých  pěstována  řepa  roku  1871  již  na  192.490  jitrech 
půdy  a sklidilo  se  jí  téhož  roku  asi  29  milionů  centů  vídeňských. 

Odrůdy  buráku.  Z rozmanitých  druhů  buráku,  u nás  pěstovaných,  uvá- 
díme následující. 

Bílá  slezská  cukrovka  jest  nejrozšířenéjší  a ve  velkém  průmyslu  také 
nej  oblíbenější.  Má  tvar  hruškovitý, 
listy  a řapíky  jasnozelené  aneb 
zelenožluté ; roste  úplně  v zemi  a 
dorůstá  k váze  1', — 2%  kilogr. 

Daří  se  lépe  v zemi  lehčí,  písčité, 
než  v půdách  těžkých. 

Francouzská  cukrovka  s po- 
kožkou růžovou  jest  uvnitř  čistě 
bílá  a jen  když  se  zvrhne,  má  v du- 
žině kruhy  jasnočervené.  Listy  jsou 
krátkořapíkaté,  kolmostojné ; řa- 
píky žlutozelené,  červenožilné.  Bývá 
2 — 2 7,  kgr.  těžká;  je  velmi  cukr- 
natá,  avšak  zvrhuje  se  časem  v od- 
růdu podlejší,  ze  země  vyčnívající 
a cukrem  chudou. 

Řepa  kvedlinbnrská  jest  ští- 
hlá, s nádechem  růžovým ; má  chrást 
malý,  je  stálá,  trvalá  a daří  se  na- 
jmě v půdách  těžkých,  silně  hno- 
jených. 

Řepa  imperialová  ( obraz  7.) 
má  tvar  rovněž  štíhlý,  dužinu  bí- 
lou, jemnou;  hlávku  velmi  malou 
a zcela  pod  zemí  skrytou.  Chrást 
je  jasnězelený,  složený  z lupenů 
silně  zkroužených  s okrajem  vroub- 
kovaným. 

Pěstování  cukrovky.  Cu- 
krovka nesnáší  podnebí  příliš  drs- 
ného; prospíváť  nejlépe  v podnebí  teplém  a vlhkém.  Ovšem  pak  mnoho  vláhy 
jest  v pozdních  měsících  s újmou  cukrnatosti;  tolikéž  nesvědčí  jí  přílišné  sucho 
a vedro.  Všeobecně  daří  se  cukrovka  nejlépe  v hluboké  a hluboko  propraco- 
vané, sypké,  jemné  a prsťnaté  půdě. 


Obr**  7. 
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Jest-li  půda  do  značné  hloubky  stejně  dobrá  a plodná,  může  se  orati  až 
na  6 decim.  i hloub ; jest-li  spodní  hlína  syrová,  neplodná  (mrtvá),  sltuší  docíliti 
zhloubení  tím,  že  hluchá  vrstva  prorve  se  a zkypří,  aniž  by  se  vynesla  na 
den.  Toho  docílí  se  dobře  prohlubníkem,  (obr.  8.),  jejž  sestrojil  Horský.  Jest 

to  pluh  s dvěma  oradly 
bez  desky  rozhrnovací, 
kterýž  neobrací  zem, 
nýbrž  pouze  ji  spodem 
podrývá  a zkypřuje. 

Půda  pro  řepu  určená 
má  se  orati  již  na  pod- 
zim, bedlivý  hospodář 
zradluje  strniště  hned 
po  žních,  tedy  před  hlu- 
bokou orbou  podzimní, 
čímž  mnoho  plevele  se 
zahubí.  Orání  jarního 
má  se  hospodář  vystři- 
hati,  aby  zimní  vláha 


z půdy  příliš  nevyschnula. 

Na  jaře  dlužno  role  ostrými  branami  náležitě  uvláčeti  a potom  zválco- 
vati.  Dvoje  až  troje  vláčení  a jedno  válcování  upraví  půdu  prostřední  tuhosti 

dostatečně. 

Jelikož  se  ostré  zuby 
bran  spodního,  okoralého 
škraloupu  nedotknou,  upo- 
třebuje  se  s prospěchem 
po  prvním  vláčení  radiace 
čili  pospSšdku. 

Semeno  ukládá  se  do 
země  buďto  ručním  sáze- 
ním anebo  seltím  strojo- 
vým. Z rozmanitých  se- 
cích strojů  hodí  se  pro 
otiflz  o.  menší  hospodářství  dobře 

řádkovací  rozsévadlo  Hor- 
ského (obr.  U.(,  aneb  secí  stroj  J.  Prokopa  (strojníka  v Pardubicích),  zvláště 
důmyslně  a prakticky  sestavený,  kterýž  jednoduchou  změnou  také  na  rozsé- 
vadlo obilné  přestrojí  ti  lze. 

Obraz  10.  znázorňuje 
osevní  stroj  Horského,  se 
třemi  známkovačkami. 

V rolích  kamenitých, 
hrudnatých  neb  strnisko- 
vitych,  s hnojem  nesetle- 
lým,  užívá  se  nejjistěji 
řádkovacího  stroje  pouze 
o dvou  pevných  známko- 


vačkách. 


li  • 


‘I 


10-  i[<  'i)  ulaními 

Weinricha  od  20.  dubna  az  do  10.  května. 


Nejpříhoanější  čas  k sá^ 
zení  řepy  v mírných  kra- 
jinách českých  trvá  podle 


Důležitá  pro  hojné  rostení  řepy  i její  cukrnatosi  jest  vol  ha  dobrého  se- 


Pastováni  cukrovky . 
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mene  a sluší  nazvali  velmi  racionelným  počínáním  mnohých  našich  cukrovarů, 
které  pěstují  si  velkou  část  semene  na  vlastních  rolích.*) 

Dobré  semeno  jest  jasnošedé  aneb  do  zelena  měnivé;  stářím  stává  se 
barva  temnější.  Přestárlé  semeno  jest  scvrklé,  majíc  barvu  hnědočernou.  Plodné 
símě,  byvši  do  vody  vrženo,  padá  na  dno;  jalová  zrna  plovou  na  povrchu  jako 
pleva.  Plodné  semeno  zavírá  v sobě  5 — 7 tmavorusých  zniéček,  obsahujících 
látku  skvěle  bílou.  Vsazeno  na  zkojušku  má  vzejiti  v teplotě  10 — 1^°  R.  za 
12—14  dnů  po  zasazení. 

Z každé  tobolky  musí  se  vyvinouti  při  klíčení  na  zkoušku  4 — 6 silných 
rostlinek. 

Jakmile  řepa  vzchází,  dostavuje  se  také  plevel,  hubící  mladé  rostlinky. 
Bedlivý  hospodář  nemá  se  opozditi  s pletím,  dokud  plevel  neupne  kořínky  ře- 
pových sazeniček;  tolikéž  má  si  pospfšití  s protrháváním  (jednocením)  těchto. 
Okopáváním  co  možná  ranným  a ;astým  docílí  se  najmě  hojné  sklizně  a dobré 
jakosti  řepy. 

K prvnímu  okopání  slouží  lehká  ostrá  okopačka  ruční  o dvou  zubcích, 
také  plevačka , aneb  různá  strojová  rádla  plecí  (nákolesníky). 

Osamocování  čili  ojednotění  má  se  prováděti  při  teplém,  vlhkém  počasí, 
není-li  se  co  báti  více  mrazu,  jenž  by  ojednotěné  sazeničky  zničiti  mohl. 

K protahování  řepy  na  roli  suché,  ukoralé  používá  se  výhodně  malého 
háku  ze  silného  drátu  (obr.  11.), 
jímžto  se  země  kolem  zkypří  a pak 
řepa,  ježto  zůstati  má,  od  ostat- 
ních rostlinek  uhne,  načež  se  há- 
kem vyvrátí. 

Okopávání  řepy  může  se  díti 
také  příhodným  nářadím  tažným, 
avšak  sluší  podotknouti,  že  pluž- 
uírni  stroji  nelze  nikdy  práci  ruční 
úplně  nahraditi. 

ObjCcjiic  okopává  se  řepa  tn  az  čtyřikráte,  doba  klidu  nastaVa  v srpnu, 
od  jehož  polovice  může  se  s prací  na  řepišti  ustati,  neboř  v ten  čas  byl  se 
chrást  již  tak  rozvinul  že  nelze  více  okopávati  nebo  plonžkem  projížděti  bez 
porouchání  lupenů. 

Olamování  chrástu  k účelům  píce  škodí  řepě  nemálo;  slušíf  cukrovku 
sklízeti  s lupením  úplným. 

V sklizni  řepy  střežme  se  ranného  vybírání,  které  škodí  nejen  množství, 
ale  také  cukrnatosti  sklizeného  buráku.  Zkušenost  zajisté  vynesla  na  jevo,  že 
nejvíce  v září  a říinu  přibývá  řepě  nejen  na  váze  nýbrž  i na  cukru. 

O pěstování  buráku  v Čechách  má  veliké  zásluhy  nedávno  zesnulý,  vý- 
tečný Oekonom  František  rytíř  Horský  (narozen  v Bílině  29.  září  1801).  Za- 
vádělť  záhy  na  statcích  jemu  svěřených  střídavé  hospodářství,  zvelebil  polní 
nářadí,  chov  dobytka  a důmyslně  spojoval  průmysl  s rolnictvím.  Největších  zá- 
sluh dobyl  sobě  svými  polními  kázáními,  ve  kterých  mladé,  zvědychtivé  rol- 
níky poučoval  a je  zdokonalenými  nářadími  polními  zdarma  podílel.  Horský 
napsal  v české  i německé  řeči  několik  důkladných  spisů.**)  Slavnými  skutky 
svými  postavil  si  sám  nejtrvalejší  pomník  a jeho  veliké  zásluhy  o zvelebení 
rolnictví  a hospodářského  průmyslu  v Čechách  bude  dějepis  těchto  odvětví 
vděčnému  potomstvu  hlásati. 

O pěstování  buráku  psal  česky  A.  Šmíd  v obšírné  naší  encyklopedii 


*)  O pěstování  semene  psal  G.  Marek  v „ Hospodářských  novinách"  1872,  542. 

**)  Zej  měna:  „ Všeobecné  rozšířeni  střídavého  hospodářství  co  n ú čin Uvčjší h o prostředím 
h zvelebeni  národního  bohatstvLu  Dále  vydal  svá  polní  kázaniy  vyobrazeními  opatřená,  v české 
i německé  řeči  a j.  Životopis  Horský^  vjz  ve  „Slpvijíku  naučném"  III. 
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„Rolník  nového  věku".  (Sešit  9.:  „Pěstování  řepy  cukrovky".  V Praze  1863). 
Dále  týž  ve  „Slovníku  naučném". 

Mnohá  pojednání  o tomto  předmětu  shledá  čtenář  v „ Hospodářských  no- 
vináchu,  v „Hospodáři",  v „Časopise  cukrovarnickém".  (Viz  na  př.  v tomto 
roč.  1873:  B.  Paděra:  „O  vývinu  cukrnatosti  řepy  v době  vzrůstu  vzhledem 
ku  hnojení")  a jinde. 

Ukládání  řepy  do  stohů.  Dohře  oklestěná  řepa  bývá  ukládána  do  stohů 
čili  krechtů.  Jsou  to  hromady  hranolové,  částečně  (6 — 12"  = 15 — 30  centi- 
metrů) do  země  prohloubené,  asi  na  1 meter  široké.  Kde  tomu  dovoluje  po- 
loha role,  mají  býti  založeny  čelem  od  severu  k jihu,  dlouhými  boky  mezi 
západem  a východem.  Toto  opatření  má  za  účel,  aby  ostré,  mrazivé  větry  se- 
verní, anebo  vlažné  vánky  jižní  dopadaly  na  nejmenší  povrch  stohu,  tedy  na 
úzké  čelo  jeho. 

Urovnaná  řepa  má  se  hned  zemí  na  tolik  přikrýti,  aby  vyschnutím  neza- 
vadla.  Není-li  lze  stačiti  s takovýmto  pokrýváním  hlínou,  nechť  se  řepa  ale- 
spoň chrástem  ukryje.  Postupem  chladného  počasí  dlužno  pokrývku  zemitou 
sesilovati  tou  měrou,  aby  mráz  do  stohu  neproniknul.  Na  hřebenu  stohu  klade 
se  obyčejně  vrstva  slámy,  aby  se  udržela  částečná  ventilace.  Menší  a nižší 
hromady  lépe  se  drží  než  přílišně  vysoké,  protože  v těchto  řepa  snadně  se 
zapařuje  teplem,  kteréž  zplozeno  bývá  dýcháním  kořenů  *)  a vůbec  pochodem 
vegetačním,  ve  zdravé  řepě  neustávajícím.  Poraněné  kořeny  sluší  pečlivě  z hro- 
mady vyloučiti,  protože  hnitím  ve  vůkolí  svém  zkázu  šíří. 

Čím  déle  řepa  ve  stohách  leží,  tím  více  ztrácí  svůj  původní  obsah  cukru, 
kterýž  mění  se  částečně  na  kyselinu  uhličitou.  Čím  nižší  teplota  krechtu,v  tím 
méně  vydychuje  řepa  plynů  a tím  úplněji  zachovává  se  cukr  třtinový.  Řepa 
může  se  i pod  0°  schladiti,  aniž  by  přestala  žiti ; řepa  odumírá  teprvé  roztá- 
ním,  jímž  blány  buněčné  se  porušují.  Taková  řepa,  nezpracuje-li  se  brzo,  kazí 
se  a hnije. 

Úbytek  cukru  v krechtách  nelze  jinak  obmeziti,  než  snížením  teploty; 
zastaví-li  se  průvěj  (ventilace),  nastává  udušení,  jež  celá  řada  rozkladů  ná- 
sleduje. Tuto  přidušenou  hnilohu  provází  plísně  rozličných  tvarů  na  povrchu 
i uvnitř  řepy  se  vytvořujících. 

Vnitřní  ústroji  řepy.  Kel  rostlinky  řepové,  vyrůstající  ze  semene,  promě- 
ňuje svůj  mastný  olej  a látky  proteinové  a škrobovité  na  -protoplasma  a hu- 
ničinu  prvních  sklípků  čili  bunSk.  Buňky  jsou  tělíska  duta,  kulovitá,  ohrani- 
čená blánou,  skrze  niž  tekutiny  i plyny  pronikati  mohou;  tato  tělíska  jsou 
základními  ústroji  veškerých  rostlin. 

K dalšímu  vývoji  a vzrůstu  jest  mladé  bylince  nevyhnutelně  potřebno, 
aby  záhy  přeměňovala  čili  spodobňovala  (assimilovnlaj  hmoty  tekuté  i plynné, 
z věnčí  vssáté,  na  látky  ústrojné.  V tom  slouží  jí  nejvíce  kořínek,  kterýž  záhy 
do  země  zapouští;  tolikéž  jistá  látka,  chlorofyl  zvaná. 

Přihlédněinež  nyní  ku  štávě  buněk.  Šfáua  a dřeň  jsou  pojmy  neurčité, 
jimiž  označuje  praktik  tekutý  i pevný  obsah  kořene  řepového  vůbec;  v tech- 
nickém ohlede  však  označuje  se  názvem  šťáva  jedině  cukrnatý  roztok.  Chováť 
řepový  kořen  také  tekutiny  bohaté  slizem,  bílkovinou  a vodou,  ale  úplně  bez- 
cukrnaté.  Jmenovitě  bubřící  hlána  buněčná  a tak  zvaná  mezibuničina  (kteráž 
jest  sídlem  látek  pektinových),  drží  v sobě  množství  vody  a jmenovaných  látek. 

Součástky  šťávy.  Skoumáme-li  obsah  buněk,  shledáme,  že  šťáva  bu- 
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tyto:  zbytky  protoplasma,  zrníčka  škrobová,  krystaly  šťovanů  a jednotlivá  ja- 
dérka  buničná. 

Ostatní  součástky  nalézají  se  ve  stavu  rozpuštěném.  Dosud  vypátrány 
byly  následující  normální  součástky: 


“)  „O  dýchání  kořen  fi  řepových11  psal  Dr.  Heinz  v „ČaHop.  cukr."  1S73. 


Součástky  Slávy. 
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Voda, 

cukr  třtinový, 

cukr  hroznový, 

látky  pektinové,  bílkoví  té  (proteinové). 

Různé  soli:  draselnaté,  sodnaté,  vápenaté,  hořečnaté; 

kysličník  železnatý  i manganatý; 

kyseliny  ústrojné:  šťovíková,  citrová  a j.; 

kyseliny  nerostné:  sírová,  fosforečná  a sloučeniny  obou  skupin  s rozma- 
nitými zásadami; 

chlorid  sodnatý  i draselnatý,  kyselina  křemičitá. 

Asparagin  a betain,  zásady  to  dusíkaté. 

Klovatina  a tuk. 

Barviva  a látka  bezbarevná,  měnící  se  žíravinami  na  látku  hnědou,  hu- 
musovitou  a j.  v. 

Někdy  drží  v sobě  šťáva  některé  výminečné  látky,  které  vytvoří  se  buď 
neuzráním,  dlouhým  ležením  v krechtách,  anebo  následkem  hnojiv  nemírně 
upotřebených. 

Tak  obsahuje  někdy  řepa  dusičnany,  arabin,  dextran  (Scheibler)  a j.  sou- 
částky, které  výrobu  cukru  nemálo  ztěžují. 

O určování  ětdvnatosti , jakož  o stanovení  důležitějších  součástek  řepy, 
nalezne  čtenář  potřebná  data  buď  v „Časop.  cukrovar. u , v ,, Listech  chemických11 
anebo  v spisovatelově  „ Rukověti  rozhorli  cukrovarnických11. 

Přibližně  stanoví  se  v praktickém  chodu  jakost  šťávy  řepové,  jakož  hut- 
nost šťáv  cukrnatých  vůbec  pomocí  cukroměru  Ballingova  anebo  hustoměrem, 
jejž  sestrojil  Beaumé. 

Stanovení  hustoty  cukroměrem  slově  saccharizace,  určování  cukru  pomocí 
přístrojů  polarizačních  pak  slově  polarizace. 

Polarimetrem  vyšetří  se  v řepě  pouze  množství  čistého  cukru;  sacchari- 
metrcm  Ballingovým  však  součet  cukru  i látek  cizorodých,  tak  zvaných  ue- 
cukrň,  ve  šťávě  společně  obsažených. 

Odčítáme-ii  údaj  polarimetru  od  čísla  saccharimetrem  vyšetřeného,  ob- 
držíme tedy  množství  necukrů. 

Dělíme-li  číslo  polarizace  údajem  sacchariinetrickým,  obdržíme  veličinu, 
udávající  poměrnou  hodnotu  šťávy.  Číslo  toto  slově  tudíž  kvocient  jakosti  čili 
zkrátka  kvocient. 

Podavše  tuto  přehled  nejdůležitějších  rostlin  cukroplodných,  které  pěsto- 
vány jsou  v krajinách  tropických  i našich  ve  velikém,  dokládáme,  že  jmeno- 
vitě cukr  ze  třtiny  má  velmi  důležitou  úlohu  v obchodě  světovém. 

Ku  spotřebě  člověčenstva  přispívají  vynikající  rostliny  cukrnaté  asi  ná- 
sledujícím podílem  cukru: 


Rozumí  se,  že  čísla  tato  jsou  jen  přibližná,  stále  se  měnící  a mají  tudíž 
hodnotu  jen  v porovnání  oprávněnou  a časovou. 

Mohutně  zkvétající  odvětví  cukrovarnictví  řepového  zatlačuje  vždy  více 
přívoz  cukru  koloniálního. 

Ovšem,  že  nedávno  ještě  bylo  zcela  jinak.  Ole  Dra.  J.  Bernata  uhrazo- 
vala výroba  surového  cukru  burákového  ještě  před  20  lety  pouze  ll°/0  & před 
10  lety  teprvé  20 °/0  spotřeby  I 


Cukrovník  čili  třtina  . 
řepa  cukrová  . . . 

rozličné  palmy  . . . 

javor  cukrnaty  . . . 


cirok,  kukuřice  a t.  d. 
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Cukrovamictví  řepové. 

Olivier  de  Serveš  byl  prý  první,*)  kterýž  upozornil  (r.  1605)  na  cukr- 
natost  buráku,  avšak  teprvé  roku  1747  oznámil  německý  lučebník  Marggraf 
berlínské  akademii  věd,  že  vyrobil  cukr  z buráku.  Nález  Marggrafův  zůstal  po 
čtyřicet  let  v zapomenutí,  až  zase  Karel  Frant.  Achard,  rodilý  Francouz,  počal 
opakovati  pokusy  onoho,  přiváděje  k užitkům  theoretioké  výsknmy  svého  bý- 
valého učitele. 

Achard  vařil  zprvu  burák  ve  vodě  vápenaté,  lisoval,  cedil  a zavářel  šfávu, 
ponechávaje  ji  potom  v teplé  jizbě  nenáhlému  vyhranění.  Lékárník  Erxleben, 
komerciální  rada  české  vlastenecké  společnosti  hospodářské,**)  opakoval  po- 
kusy Achardovy  v Čechách  r.  1812  a shledal,  že  lze  docíliti  lepších  výsledků 
podlé  Hermbstádta,  kterýž  vylisovanou  šfávu  ze  řepy  rozkrouhané  samotnou 
ohříval  a potom  s přídatkem  vápna  ve  varu  čeřil.  Noldechen  byl  první  (již 
1799),  který  tento  návod  prováděl.  Lampadius  shledal,  že  uhel  dřevěný  od- 
nímá šťávě  řepové  barvu,  odpornou  příchut  i zápach. 

Napoleonova  soustava  kontinentální  (dekret  ze  dne  21.  listopadu  1806) 
přivedla  čilý  ruch  podnikatelský  v průmysl  tento  a njkroYámíctví  stalo  se  na 
nějaký  čas  dosti  výnosným. 

Ačkoliv  všecky  tyto  pokusy  nevedly  dosud  k poměrům  ustáleným,  zdě- 
sili se  nicméně  Angličané  nového  průmyslu,  obávajíce  se  vším  právem,  že  bude 
ve  svém  zdokonalení  v budoucnosti  ohrožovati  rozsáhlý  obchod  jejich  s cu- 
krem; zaplavovalif  před  zpomenutým  dekretem  koloniálním  zbožím  svým  ve- 
škeré trhy  evropské.  Achardovi  nabízelo  se  potají  150.000,  později  GOO.OOO 
franků  s podmínkou,  aby  uveřejnil  dílo  o neprospěšnosti  cukrovamictví  hurá- 
kového.  Achard  zamítnul  toto  bídácké  podplácení  kramářskýcli  Angličanův  a 
osvědčil  se  hýti  nejen  slavným  učencem,  nýbrž  i počestným  karakterem. 

Téhož  roku  (1812)  jako  v Čechách  Erxleben  v malém,  zabýval  se  ve, 
Francii  Benjamin  Delessert  usilovně  s výrobou  cukru  burákového  ve  velkém 
a dosáhnuv  značných  úspěchů,  sdělil  své  výsledky  s Chaptalem.  Týž  podal  o 
tom  zprávu  Napoleonu  I.,  jenž  odebral  se  ihned  do  továrny  Delessertovy 
v Passy , a když  se  byl  očitě  přesvědčil  o pokrocích  tohoto  mladého  odvětví 
průmyslu,  v závodě  Delessertově  úžasně  vyvinutého,  připjal  vlastnoručně  onomu 
čestný  kříž,  jejžto  prvé  sám  na  prsou  nosil.  Druhého  dne  oznamoval  vládní 
„Moniteur“,  že  nastává  nesmírný  převrat  celému  obchodu  francouzskému.  Dne 
15.  ledna  1812  uveřejněn  byl  druhý  Napoleonův  dekret,  oznamující  všemožnou 
podporu  státní  průmyslu  tomuto. 

Týž  dekret  skutečně  poskytnul  cukrovamictví  nesmírné  výhody  morální 
i hmotné  a opravňoval  úplně  k tomu,  nazvati  Napoleona  I.  druhým  otcem 
průmyslu  cukrovamického.  ***) 

Čilý  ruch  nastal  v četných  cukrovarech  francouzských  a jednotlivci  zá- 
vodili spolu  v zlepšování  a vynalézání  předpisů  manipulačních.  Descotil  zdo- 
konalil čeření  vápnem,  Figuter  upotřebil  uhle  kostěného  k odbarvení  šťáv, 
Kúhlmann  konal  zkoušky  s Cukrany,  Delessert  zabýval  se  rafinací  a dovedl 
toho,  že  homole  cukru  řepového  byly  tak  úhledné  jako  cukr  třtinový,  Vilmorin 
vypěstoval  soustavným  výběrem  a zušlechtěním  odrudu  řepy,  podobnou  druhu 
buráku  slezského. 

. " i !•'  ttti  ( • eiwihotí 

*)  Vivien : „Traité  de  la  fabrication  du  sncre“  1876. 

**)  Erxleben:  „Versuche  iiber  den  Anhau  der  Runkelrtiben.“  Prag  1818 
***)  Mezi  jiným  povoleno  bylo  postaveni  pěti  set  cukrovarů,  které  byly  daně  osvo- 
bozeny. Na  útraty  státní  postaveny  byly  4 továrny,  které  byly  tak  zařízeny,  že  mohlo  se 
v nich  vyrobiti  v kampagni  1812—13  asi  40.000  celních  centů  surového  cukru.  Jedno  sto 
chovanců,  studujících  to  lékařství,  chemie  a farmacie,  bylo  poděleno  státními  nadacemi  a 
slíbena  jim  odměna  1000  franků,  pakliže  během  4 měsíců  nabudou  vysvědčeni  o důkladné 
znalosti  cukrovarnické,  aby  mohli  podobné  závody  samostatně  říditi  a t.  d 
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Také  v Německu  způsobila  slova  Napoleonova:  „pevnina  jest  anglickému 
pbozí  nepřístupná!11  příznivý  obrat  v průmyslu  cukrovarnickéin.  Zier,  Hanne- 
tcald , Schatten,  Hermbstádt  Nathusius  a celá  řada  jiných  mužů  proslavila  se 
v této  periodě  začátečnické.  Pohříchu  však  hledělo  se  v Německu  až  příliš 
k tomu,  aby  cukrovarnietvi  provozovalo  se  prostředky  co  možná  jednoduchými. 

Přílišnou  spořivostí  v zařízení  mechanickém  nemohlo  se  pak  docíliti  ta- 
kové výroby  cukru  jako  ve  Francii  a největší  počet  cukrovarů  německých  zašel 
brzo  po  zrušení  Napoleonovy  soustavy  kontinentální  (1814). 

Podobně  nedařilo  se  továrnám  českým*)  ponejvíce  následkem  příliš  pri- 
mitivného, chatrného  zařízení. 

Již  ale  sluší  nám  prohlédnouti  blíže  k poměrům  cukrovarnietvi  našeho 
českého  v prvních  jeho  začátcích.  Ve  vlasti  naší  počala  ku  konci  minulého 
století  „vlastenecká  hospodářská  společnost“  — nedlouho  před  tím  založená  — 
poprvé  o zavedení  cukrovarnietvi  se  starati.  Boku  1811  vyslala  člena  svého, 
profesora  Schmidta  k Achardovi,  aby  se  u něho  výrobě  cukru  vyučil.  Po  na- 
vrácení prof.  Schmidta  vystaven  na  útraty  řečené  společnosti  v laboratoriu 
v Karolinum  úplný  přístroj  k výrobě  cukru  a jmenovaný  profesor  byl  povinen 
každého  bezplatně  ve  vaření  cvičiti. 

Roku  1812  zakoupil  náš  krajan  Richter  bývalý  klášter  cistercianský  ve 
Zbraslavi  u Prahy  a vymohl  si  téhož  roku  výhradní  výsadu  zemskou  k zpra- 
cování cizozemského  cukru  surového. 

Cukrovarnietvi  české  sloučeno  jest  v mnohé  příčině  s jmenem  Richte- 
rovým, tak  že  pokládáme  za  slušnou  povinnost,  podati  v našem  stručném  rámci 
dějepisném  krátký  životopis  muže  tohoto.  **) 

Antonín  Richter  narodil  se  v České  Lípě  dne  4.  listopadu  r.  1782.  Otec 
jeho,  bývalý  barvíř,  záhy  zemřel,  zanechav  synu  pouze  velikou  zálibu  k dějům 
chemickým.  Antonín  věnoval  se  záhy  průmyslu  a nastřádal  si  potřebných  vě- 
domostí praktických  u velkoobchodníka  A.  Brosche  v Praze.  Boku  1803  za- 
řídil si  Richter  v Praze  závod  se  zbožím  koloniálním  a bavlněným.  Posléze 
jmenované  odvětví  obchodu  přivádělo  ho  v častý  styk  s Josefem  Leitenber- 
gerem,  chvalně  pověstným  tehdy  průmyslníkem,  jehož  dceru  Jenny  pojal  za 
choť.  Při  své  původní  náklonnosti  k lučbě  nalézal  Richter  trvalou  zálibu  přede- 
vším v pěstování  oněch  odborů  chemické  výroby,  které  slibovaly  možným  zdo- 
konalením vždy  hojnějšího  rozšíření  ve  vlasti.  Již  roku  1810  podporoval  Rich- 
tera učený  rodák  jeho  Mikan , profesor  chemie  v Praze,  radou  i příkladem  a 
dovedl  jeho  zejmena  upoutati  k zajímavým  a tehdy  časovým  zkouškám  o vý- 
rábění  cukru  javorového  i burákového.  Pokusy  prováděny  byly  v domě  u „Čer- 
ného koně“. 

Již  roku  1787  založila  akciová  společnost  (Fries  a spol.l  ve  Zbraslavi 
rafinerii  cukru,***)  kterou  řídil  Dě  Sauvaigne  a v září  téhož  roku  spuštěn 
byl  první  var  o třech  stech  homolích.  Továrna  tato  zřízena  byla  v bývalém 
fcistercianském  klášteře,  f)  císařem  k tomu  účeli  propůjčeném. 

m *)  Vyrábění  cukru  z buráku  zkoušelo  se  záhy  v Čechách  na  mnoha  místech  ; již  roku 
1800  na  př.  na  panství  Hořickém  (hr.  Vrbna),  kdež  pracovalo  se  velmi  činně  až  do  roku  1810. 
Jiný  cukrovar  z této  doby  postavil  Veit  v Libochu.  Avšak  po  roce  1814  zašly  skoro  všecky 
tyto  továrny  následkem  pádu  soustavy  kontinentální. 

**)  Obšírnější  biografii  Antonína  Richtera  nalezne  čtenář  v r Libu$iu  1855,  tolikéž 
z jmenovaného  časopisu  vzaté  úváhy  v „ Jahrbuch  der  Hnbenzuckerfahr Vídeň  1872. 

***)  Dle  jiného  pramene  událo  se  založení  této  rafinerie  již  roku  1785  („Beitráge  zur 
Geschichte  der  Gewerbe  und  Erfindungen  Oesterreichs“.  Vídeň  1873.  Str.  184.).  První  továrna 
na  cukr  burákovy  v Rakousku  byla  ona  v Dačicích  (na  Moravě),  r.  1829  dostavená. 

f)  Klášter  slul  Aula  regia  (král.  flíň,  z čehož  nem.  jméno  KónigsBaal).  — První  rafi- 
nerie v Rakousku  založena  byla  r.  1750  v Ujece  a požívala  Sóleté  výsady.  Po  zrušení  této 
postavena  hýla  druhá  rafinerie  v Terstu,  třetí  v Klostemeuburk7t.  — - Druhá  rafinerie  česká 
byla  ona  v Novém  MČstČ  nad.  Metují,  obchodníkem  Antonínem  Sperlingem  založená.  — Z firem, 
které  později  v rafinování  koloniálního  cukru  vynikly,  jniennjprae  šlechtice  ze  VAhmiy,  J.  M. 
Millcra,  Arnsteina  a j. 
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Památný  týž  závod,  kterýž  přestal  pracovati,  tuším,  roku  1803,  stal  se 
o dvacet  let  později  klasickým  jevištěm  cukrovarnictvi  ěeského  pod  vedením 
Richterovým. 

V době,  kdy  Richter  zpustlého  závodu  Zbraslavského  se  ujal,  byly  po- 
měry obchodní  a celní  (po  zrušení  soustavy  kontinentální)  průmyslu  cukrovar- 
nickému  tou  měrou  nepříznivé,  ano  až  do  roku  1819  přímo  tak  nesnesitelné, 
že  Richter  ztratil  v krátkém  čase  skoro  veškeré  své  jmění  a byl  takto  nucen 
vzdáti  se  na  ěas  cukrovarnictvi.  Teprvé  r.  1819  ujal  se  poznovu  rafinace  su- 
roviny, když  byl  po  šestiletém  marném  naléhání  přiměl  vládu  k tomu,  aby 
příznivou  sazbou  celní  podporovala  přívoz  koloniálního  cukru  do  země  k ne- 
malému její  prospěchu. 

V létech  1824  přeměnil  A.  Richter  valnou  část  rozsáhlé  budovy  na  chemi- 
ckou továrnu,  ve  které  vyráběl : kyselinu  sírovou  anglickou  (komorovou),  kyse- 
linu solnou,  dusičnou,  octovou,  síran  hlinitý,  kamenec,  salmiak,  sodu,  strojenou 
sádru,  cukr  olověný  a mnohé  farmaceutické  lučebniny  (salicin,  kreosot  a j,). 

Roku  1831  postavil  kníže  Bedřich  z Oettingen-Wallersteinů  ve  Zbraslavi 
továrnu  na  cukr  řepový  a stal  se  takto  jaksi  konkurentem  Richterovým,  ač 
s tímto  žil  v nejlepší  shodě  a při  mnohých  příležitostech  své  uznám'  veřejně 
jemu  vyslovil. 

Dvě  léta  před  tím  jal  se  Karel  Weinrich  zakládati  v Čechách  továrny 
na  cukr  burákový,  zejmena:  v Chudenici,  Bezděkově,  Svinaři,  Dobravici  a j. 

Vůbec  dlužno  zaznamenati,  že  tou  dobou  průmysl  cukrovarnický  nalezni 
v celém  Rakousku  horlivé  stoupence.*) 

Richter  zúčastnil  se  tohoto  ruchu  ve  velkém  teprvé  roku  1834,  načež 
povstalo  v Čechách  množství-  cukrovarů  a tak  zvaných  břečkáren.  Byly  to  ze- 
jména: 1835  Žinkov,  Bilín;  1830  Budějovice,  Radenín,  Zlonice,  Dobřičany; 
1837  Libeň  u Prahy,  Blatná,  Chanovice,  Eisenberk  a t.  d.  Sluší  doložiti,  že 
valná  část  nových  závodů  rovněž  tak  rychle  zase  zanikla  pro  nepříznivé  po- 
měry místní  a nedostatečné  zařízení.  Závod  Richterův  naopak  zveleboval  se 
vždy  více.  Roku  1838  uzavřel  slovutný  majetník  jeho  z rozličných  příčin  za- 
nechati  největší  část  ostatních  odvětví  fabrikace,  přikloniv  se  s tím  větším 
úsilím  výrobě  cukru  burákového. 

Snaživ  se  podporovati  průmysl  tento  domorodý,  odhodlal  se  kupovati  od 
menších  továren  (Chudenické,  Dobravické,  Svinařské  a mnoha  j.)  řepovou 
štávu  na  33°  Baumé  zahuštěnou  (tak  zvanou  břečku),  kteroužto  v rafinerii 
své  společně  s nakoupenou  surovinou  dále  zpracovával.  **)  Vyjímaje  B.  Freye 
(ve  Vysočanech)  a Baerenreuthera  (na  Smíchově)  prodávaly  tehdy  veškeré  cu- 
krovary české  svou  šťávu  nebo  surovinu  do  Zbraslavi. 

Tato  důmyslná  myšlenka  výhodného  dělení  práce  jest  výhradnou  zásluhou 
Richterovou  a stačila  by  samojediná  k založení  věčné  památky  na  muže  tohoto 
v dějinách  českého  cukrovarnictvi. 

K návrhu  Ballingovu,  vyrábět!  líh  z melasy,***)  zřídil  Richter  již  roku 


*)  Y té  době  povstalci  také  v Uhrách  asi  20  továren,  které  zařizoval  po  nejvíce  Ur. 
Limberger;  podobně  stavěny  byly  cukrovary  v Haliči,  Štýrsku  a v Krajině,  které  vsak  po 
krátkém  trvání  vesměs  zašly.  Roku  1836 — 8 postaven  byl  velkolepý  závod  v Židlichovicích, 
kdež  spojeny  byly  záhy  veškeré  pokroky  a vynálezy  francouzské,  německé  a belgické,  tak 
Se  továrna  tato,  vedená  Florentinem  Robertem,  stala  se  vzorem  celému  Rakousku.  — Z po- 
čátku prováděna  zde  studená  macerace  Schíltzenbachova,  později  lisováni  kase,  až  naposled 
vynalezen  a zdokonalen  zde  nej  lepši  zpfisoh  těžení  štávy  — difúze.  Podlé  vzoru  továrny 
této  zařízeno  bylo  později  několik  rukrcvarfi  v Moravě  a Uhrách  (Gonzalles,  Rothermann  a j.). 

**)  Y témž  roce  objednal  pražský  obchodník  a lučebník  Václav  Botka  včtší  množství 
semene  řepového  přímo  z Francie,  kteréž  potom  ve  vlasti  své  zdarma  rozdílel. 

***)  „Mittheilungen  des  hóhmischen  Gewerbevereines“  1841. 
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1 836  vinopalnu,  ve  které  zpracovala  se  veškerá  melasa  Zbraslavská  i něco  za- 
koupené. *) 

Richter  zemřel  13.  prosince  1846,  zanechav  po  sobě  čestnou  upomínku; 
bylté  jeden  z nejobětavějších,  nejšlschetnějších  a nejintelligentnějších  pionérů 
českého  cukrovarnictví. 

Vedlé  slovutného  našeho  krajana  nesmíme  zapomínat!  jiného,  tolikéž  vě- 
hlasného zakladatele  českého  průmyslu  cukrovarnického,  Karla  Weinricha ,**) 
kterýž  rodem  z Německa  záhy  přiklonil  se  druhé  své  otčině,  přivodiv  zde 
k užitkům  ovoce  hlubokého  vzdělání  a praktické  zkušenosti,  častým  cestováním 
po  Francii  vytříbené. 

Již  roku  1830  vyzval  jej  kníže  Thurn  Taxis,  aby  postavil  pro  něj  cu- 
krovar v Dobrovicích  ( pfivutlně  Pobroviceves,  cliybně  Doubravice).  Weinrirli 
podrobil  se  tomuto  přání  a docílil  hned  prvním  rokem  pěkných  výsledků.  To- 
várna Dobrovická  zpracovala  průměrně  50.000  vid.  centů,  na  tehdejší  dobu 
značné  množství. 

Cukr  z valné  části  přímo  ze  šťávy  vyrobeny  rovnal  se  bělostí  i pevným 
slohem  úplně  podlejším  melisům,  a prodával  se  v kouscích,  skrovnější  díl  býval 
opětně  rafinován.  V létě  183]  postavil  Weinrich  na  vyzvání  knížete  z Oettingen- 
Wallersteinů  v Chuchli  li  Prahy  malou  továrnu  pro  zpracování  15.000  vid. 
centů;  roku  1832  podobnou  ve  Svinaříeh  (kraj  berounský);  vrchní  dohlídku 
nad  těmito  třemi  továrnami  vedl  Weinrich  sám. 

V následujících  létech  postavil  dílem  sám,  dílem  ve  spolku  s Kodiceisern 
cukrovary  ve  Zbraslavi  (Oettingen),  Stranové  (ryt.  Neuperk),  Jirndch,  Smi- 
darech  (Wagner),  u Slaného  (Oppelt)  a ve  Filipově,  kteréž,  oba  první  vyjí- 
maje, dosud  pracují. 

Weinrichovi  bylo  při  tom  zápasiti  s mnohými  svízeli  a protivenstvími; 
úředníci  hospodářští  pohlíželi  nejen  s nechutí  nýbrž  i s nepřízní  na  nový  prů- 
mysl, rolníci  nemohli  nikterak  pochopiti  výhod  pěstování  řepy  a museli  býti 
k tomu  zvláštními  dary,  prémiemi  a všelikým  nadlepšováním  jaksi  lákáni. 

Nedostatek  řádných  ředitelů  cukrovarniekýcli  byl  rovněž  nemalou  pře- 
kážkou rychlému  rozvoji  tohoto  průmyslu.  Z té  příčiny  zařídil  Weinrich 
r.  1836  u Prahy  (v  domě  p.  Hally)  malou  továrnu  učebnou,  ve  které  podniknul 
první  větší  zkoušky  o maceraci.  Tento  způsob  těžení  šťávy  zavedl  potom  ve 
vlastním  cukrovaru  v Sadské , r.  1838  postaveném.  Řepa  bývala  tehdy  krou- 
hána v tenké  koláčky,  kteréž  vylutovaly  se  postupně  horkou  vodou  v dřevě- 
ných kádích. 

Ačkoliv  práce  provozovala  se  s největší  bedlivostí,  byla  výroba  cukru 
velmi  skrovná  a peněžité  výsledky  pěti  kampaní  dosti  chatrné ; pročež  od  roku 
1843  počínaje,  pracovalo  se  v Sadské  opět  pomocí  lisů  hydraulických  a to  se 
značným  prospěchem.  Cukrovar  v Sadské  přešel  po  roce  1846  v majetek  do- 
savadního držitele  pana  dra.  Biírgermeistera.  Weinrich  zakoupil  za  to  pozemek 
v Pečkách,  kdež  stavěla  se  právě  trať  státní  dráhy;  tamtéž  postavil  si  cu- 
krovar, v němž  r.  1848  poprvé  se  pracovalo.  Továrnu  v Pečkách  řídili  tehdy 
s úspěchem  P.  Hahn  (f  1866),  dlouholetý  spolupracovník  Weinriehův  a JF 
Teuchert , nynější  ředitel  cukrovaru  v Syrovátce.  Weinrich  zemřel  r.  1860  ve 
Frankobrodě.  Zavírajíce  tímto  důležitější  data  ze  života  tohoto  velečinného, 
neúnavného  muže,  vyslovujeme  zde  toliko  obecné  přesvědčení  vrstevníků,  že 
Weinrichovi  přísluší  na  vždy  čestné  místo  v dějinách  českého  cukrovarnictví. 

Po  příkladě  Richterově  kupoval  i R.  Frey  (narozen  1799)  ve  Vysočanech 
šťávu  řepovou  a vůbec  zúčastnil  se  velmi  činně  ruchu  cukrovarnického.  Otec 
nedávno  zemřelého  pana  Bedřicha  Freye  staršího  zařídil  v roce  1827  lékárnu 


*)  Doklady  o lom  nalézáme  v .Denkschriťt  der  Prager  Naturforscher-VerBamm- 
lung“  1837. 

**)  Kord  Wěinrich  narodil  ae  u Wtizlaru,  v pruské  prov.  Rýnské. 
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it  „Jednorožce0  v Praze.  Toho  času  odebral  se  jmenovaný  Bedřich  Frey  sen.  na 
cesty  do  Paříže  a Londýna,  aby  nabyl  vědomostí  ve  farmacii,  hospodářství,  cukro- 
varství,  vinařství,  pivovarnictví  a vinopalnictví.  Když  se  byl  po  půltřeťím  roce 
do  vlasti  navrátil,  snažil  se  přivésti  k užitkům  zejména  nové  vědomosti  cukro- 
varnické,  ve  Francii  nastřádané.  České  cukrovary  toho  času  na  zkoušku  po- 
stavené živořily  dosti  trudně  se  vzácnými  toliko  výminkami.  Domněnku  valně 
rozšířenou,  jako  by  burák  český  nechoval  dostatečné  množství  cukru,  vyvrátil 
B.  Frey  četnými  zkouškami,  podniknutými  s cukrovkou  z rozličných  krajin 
naší  vlasti  a zařídil  (1833)  v nynějším  pivovaru  ve  Vysočanech  malou  továrnu 
na  vyrábění  cukru  z buráku. 

-a-j  Upotřebení  parní  síly  bylo  tehdy  velmi  málo  rozšířené  a byl  snad  An- 
tonín Richter  jediným  v Čechách,  kterýž  k odpařování  šťávy  užíval  uzavřitého 
přístroje  o vzduchoprázdnu. 

První  výsledky  pokusů  Freyovych  byly  provázeny  hojným  výtěžkem,  pročež 
bylo  jemu  roku  1835  možno  postaviti  dosud  pracující  cukrovar  Vysočanský, 
ovšem  z počátku  dosti  primitivně  zařízený.  Po  třech  letech  odebral  se  Frey 
po  druhé  do  Francie  a navrátiv  se  obohacen  novými  zkušenostmi,  odstranil 
ve  své  továrně  pánve  nad  otevřeným  ohněm,  malé  filtry,  dřevěná  struhadla  i 
nedostatečné  lisy  hydraulické,  nahradil  poslední  novými  na  2000  centů  tlaku 
a zařídil  upotřebení  páry  v celém  závodě. 

Vývoj  cukrovaru  Vysočanského  sloužil  potom  za  vzor  mnohým  jiným  zá- 
vodům a býval  intelligentní  majetnílt  jeho  daleko  volán  a tázán  o radu  a dobro- 
zdání.  Později  postavil  sobě  Frey  cukrovar  Nayy-Surantj  v Uhrách,  který 
podobně  s úspěchem  pracoval.  Znamenitá  myšlenka  Richtrová  „ústředních  rafi- 
nerií" nalezla  ve  Freyovi  ohlasu  a v cukrovaru  Vysočanském  odebírala  se  za- 
huštěná řepová  šťáva  z továrny  Dobrovické,  Weiurichem  zařízené. 

V roce  184G  byla  oddělena  manipulace  šťávy  od  rafinace  suroviny  vlastní 
a Dobrovické.  K tomu  cíli  postaveny  byly  zavřité  filtry  a varostroj  o vzducho- 
prázdnu. Později  změněna  byla  manipulace  v ten  způsob,  že  surovina  zanášela 
se  do  těžké  šťávy. 

V roce  187(5  pracovalo  se  naposledy  na  lisech  hydraulických,  ješto  za- 
vedena byla  difúze  s oliřívadly  přestupníkovými. 

Bedřich  Frey  řídil  vedlé  neúnavné  a mnohostranné  činnosti  sve  závod 
svůj  ponejvíce  sám.  V posledních  letech  vzdal  se  vedení  továren,  odevzdav 
je  oběma  svým,  v oboru  cukrovarnictví  všestranně  i výtečně  vzdělaným  synům. 
Zasloužilý  tento  český  cukrovarník  zemřel  18.  října  1878. 

Až  do  roku  1862  byly  cukrovary  české  téměř  výhradně  v rukou  jedno- 
tlivců; teprvé  následujícího  léta  počali  rolníci  nahlížeti  prospěšnost  spolčování 
kapitálu  a zakládali  cukrovary  akciové.  Roku  1863  postaveny  byly  továrny 
v Lužci,  Peckách  a v Hradci  Králové;  tímto  krokem  dán  jest  podnět  k netu- 
šenému ruchu  zakladatelskému  a počet  rolnických  cukrovarů  vzrůstal  každým 
rokem,  čímž  výtěžnost  půdy  a cena  pozemků  nesmírně  získaly.  Značných  zá- 
sluh měl  v tom  na  slovo  braný  cukrovarník  český,  Jozef  PJteyr , jenž  přispíval 
tehdy  ochotně  vzácnou  svou  zkušeností  praktickou,  kdekoliv  byl  na  radu  do- 
žádáp.  Podáváme  zde  některá  dáta  životopisná  o vynikajícím  tomto  průmysl- 
níku, jenž  stal  se  učitelem  i vzorem  četných  cukrovarníkův  českých, 

Jozef  Pflegr  narodil  se  20.  dubna  roku  1823  ve  Sloupně,  kraje  Jičín- 
ského. Odbyv  studia  filosofická  a potom  i technická  v Praze  přistoupil  k ho- 
spodářskému úřadu  ve  Smidarech,  při  čemž  nabyl  v závodu  temnějším  dosta- 
tečných známostí  cukrovarnirkýeli.  Později  věnoval  se  zcela  cukrovarnictví  se 
zvláštní  horlivostí  a přiváděl  k užitkům  bohaté  své  vědomosti  teclmické.  Di- 
rigenti, ano  i dozorcové  a vařičové  bývali  tehdy  pouhými  empiriky  a pocházeli 
ponejvíce  z Německa.  Pflegr  byl  jedním  z nejprvnějších  našinců,  jehož  zá- 
sluhy a vědomosti  odborné  došly  doma  uznání;  stalť  se  záhy  správcem  cukro- 
varu v Bělohradě  (okres  Novopacký)  a později  ředitelem  továrny  na  Peřuci 


Jnznf  Pfiftfjr. 


19 


(u  hraběte  Frant.  Thunaj.  Zde  zavedl  první  v Čechách  těženi  šťávy  pomocí 
mlýnků  odstředivých  a docílil  značného  prospěchu  rozličnými  opravami  tech- 
nickými. 

Roku  1862  stal  se  ředitelem  cukrovaru  Sadovského,  kdež  pfisobil  zdárně 
mezi  rolnictvem,  přispívaje  radou  i skutkem,  kdekoliv  toho  bylo  třeba;  ná- 
sledkem toho  byl  od  venkovského  lidu  všeobecně  ctěn  a milován.  Za  výrobky 
zaslané  na  výstavu  londýnskou  poctěn  byl  zlatou  medailií.  Roku  1866  vyzna- 
menán byl  pro  své  zásluhy  rak.  zlatým  záslužným  křížem  s korunou  a pru- 
ským rytířským  řádem  „Červeného  Orla".  Když  opouštěl  roku  1869  místo  do- 
savadního pfisobení,  připravili  zástupcové  veškerých  obcí  vůkolních  íokresu 
Mechanického)  tklivou  ovaci  a skvělý  průvod  banderií  na  rozloučenou  „čest- 
nému občanu  obce  Dohalické". 

V témž  čase  převzal  řízení  stavby  zakládajícího  se  právě  cukrovaru  v Par- 
dubicích. jenžto  výtečným  vedením  jeho  stal  se  brzo  jedním  z nejlepších  zá- 
vodů v Cechách.  Současně  stal  se  prvním  předsedou  založeného  tehdy  „spolku 
cukrovarníků  východních  Čech" ; záslužný  spolek  ten  dosáhl  obětavým  řízením 
Pflegrovým  netušeného  rozvoje  a působil  blahodárně  v rozkvět  českého  prů- 
myslu cukrovamického.  V čestném  úřadě  tom  setrval  až  do  roku  1877,  kdy 
oddal  se  vedení  vlastního  hospodářství  a vzdálil  se  (bohdá  jen  na  čas  činnosti 
cukrovarnické. 

Pflegr  uznán  jest  všeobecně  za  výborného  průmyslníka,  vynikajícího  bo- 
hatými zkušenostmi  národohospodářskými  a vzácným  talentem  organizačním. 
Jest  zároveň  vlastencem  obětavým  a nadšeným,  jemuž  patří  valná  část  zásluhy, 
že  cukrnvarnictví  v Čechách  stalo  se  i zůstalo  průmyslem  národním ; sluší  do- 
ložiti,  že  přičiněním  Pflegrovým  názvosloví  cukrovarnické,  druhdy  jen  v něm- 
čině užívané,  přeměnilo  se  záhy  na  jazyk  český  a rozšířilo  se  časem  v mateř- 


štině i mezi  dělnictvem. 

Neprodlíme  při  líčení  poměrů  doby  nynější,  protože  tato  se  svými  udá- 
lostmi a vynikajícími,  dosud  činnými  osobami  nenáleží  ještě  historii.  Tolik  jen 
s oprávněnou  hrdostí  národní  konstatujeme,  že  cukrovarnietví  české  povzneslo 
se  přičiněním  českých  techniků  na  výši  dokonalosti  a že  stává  se  vzorem  dálné 
cizině.  Každoročně  navštěvují  teď  továrníci  z Francie,  Belgie,  Ruska  a j.  zá- 
vody české  i moravské,  aby  v nich  čerpali  poučení.  *)  Domácí  strojírny  záso- 
bují nejen  cukrovary  české,  nýbrž  vyvážejí  stroje  své  i za  hranice,  zejména 
do  Ruska.  Na  místě  bývalých,  empirických  cechovníků,  ponejvíce  Prušáků. 
docházejí  uznání  čeští  technikové,  ano  tito  přijímají  co  rok  čestná  povolání  za 
hranice  naší  vlasti. 


Vynikající  inženýrové  čeští : Daněk,  Bromovský,  Rejthdrek  (zemřel  1874), 
Urban,  Holý  a j.  mají  zásluhu  o zlepšení  starších  konstrukcí  a neméně  o vy- 
nalezení výhodnějších,  nových  strojů;  k nim  přidružují  se  zasloužilí  cukrovar- 
níci: Pjle.gr,  Hodek,**)  František  Urbánek,***)  lučebník  Matějčěk, f ) Jičínský 
a mnoho  jiných  chvalně  se  osvědčivších  našinců. 

Žel,  že  česká  literatura  cukrovarnická  není  v poměru  k ohromnému  vý- 
voji průmyslu  tohoto  domorodého ; ač  veliká  část  národního  jmění  uložena  jest 
v cukrovarech,  nemáme  dosud  řádného,  úplného  díla  o cukrovarnietví  a literární 
produkce  naše  uložena  jest  na  ten  čas  ponejvíce  v časopisech  periodických,  ff) 


*)  Roku  1876  zařízen  byl  na  př.  první  cukrovar  ve  Francii  na  difúzi  (ve  Villeneuve, 
Oise)  podlé  vzoru  továrny  Pardubické,  roku  1878  zavedl  Ferdinand  Delori  difúzi  poprvé 
v Belgii  (Snaeskerke,  OBtende)  podlé  vzoru  cukrovaru  Jozefovakého ; česká  Baturace  (Frey- 
Jelfnek)  rozšířena  jest  bezmála  vc  všech  cukrovarech  ruských,  německých  » částečně  i fran- 
couzských a t.  d. 

**)  ŽivotopiB  Gustava  Ilodka  shledá  čtenář  ve  ^Světozoru"  roč.  1874. 

***)  František  Urbánek  narodil  se  r.  1839  ve  Vrbové  Lhotě  u Poděbrad. 

f)  Edvard  Matéjček,  chvalně  známý  chemik  český,  narodil  Be  roku  1840  v Cstt  nad 
Labem. 

■J-j-)  Všeho  uznáni  zasluhuje  v té  přičině  Karel.  Preis , prof.  chemie  při  české  póly- 
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čilý  ovsem  ruch  panuje  za  to  ode  dávna  ve  spolkovém  životě  našem  a 
jednoty  cukrovarníků  východních  a severních  Čech,  tolikéž  zemský  spolek  cukro- 
varnický  nejen  statně  hájí  životní  zájmy  průmyslu  tohoto  vůči  živlům  nepřá- 
telským, nýbrž  pomáhají  s úspěchem  k vývoji  a zdokonalení  jeho  občasnými  val- 
nými schůzemi  krajinskými  a v nich  rozpravami  o důležitých  časových  otázkách 
technických  a organizačních. 

Jakož  pak  tato  nová  éra  vyznamenává  se  uvědomělou  snahou  vlastene- 
ckou a snažením  vědeckým,  zastavujeme  se  u ní  posléze  v té  příčině,  abychom 
vzdali  zaslouženou  čest  jednomu  z pionérů,  jehož  srdce,  nadchnuté  láskou 
k vlasti  a ideály  pokroku,  žel  tok  záhy  biti  přestalo ! Zpomínáme  zde  Ferdi- 
nanda Jičínského,  jehož  nám  urvaj^t  smrt  uprostřed  činnosti  a v působení  tak 
mnohoslibném.  *) 

Ferdinand  Jičínský  narodil  se  dne  16.  července  1846  na  starobylém,  pa- 
mátném Karlovu  Týně.  Záhy  poslán  na  studia  do  Prahy,  odbyl  s výborným 
prospěchem  vysoké  učení  na  polytechnice  české,  kdež  věnoval  se  s celou  láskou 
i zápalem  zejména  matematice,  lučbě,  fysice  a technologii.  Té  doby  již  vyna- 
lézavý a čilý  duch  jeho  osvědčil  se  v počátcích  vlastní  literární  činností.  Ji- 
čínský tenkráte  sestrojil  a popsal  (Fresenius:  Zeitschrift  fůr  analyt.  Chemie) 
nový,  malý  přístroj  sirovodíkový  a brzo  na  to  navrhnul  a doporučil  užívání 
vakua  v pivovarství.  **)  Pěstoval  i v letech  pozdějších  se  zálibou  fysikální  část 
chemie  a partie  fysiky,  které  zasahují  v obor  badání  chemického;  jmenovitě 
mluvíval  s nadšením  o pracích  Bunsenových,  a Regnaultových,  obou  fysiko- 
chemiků. 

Roku  1870  nastuupil  Jičínský  dráhu  praktickou,  meškaje  v kampani 
1870 — 71  v kolínském  cukrovaru  rytíře  Horského  a v následující  kampani 
v cukrovaru  cliropínském  na  Moravě.  Tehdy  mocněji  než  kdy  před  tím  za- 
chtělo se  mu  seznati  také  zahrauičuý  průmysl  a proto  učinil  tak,  jakmile  se 
mu  příležitost  udála,  odebrav  se  v létě  r.  1872  do  Německa,  kde  stal  se  che- 
mikem cukrovaru  v Bredově  u Štětina  na  pobřeží  Baltu. 

Za  pobytu  svého  v Německu  byl  Jičínský  literárně  nejčinnějšíin,  spolu 
nepřestal  býti  rozhodným  Čechem  a podporovatelem  domácích  literárních  pod- 
niků. Pomíjejíce  přehojný  počet  menších  pojednání,  které  Jičínský  v té  době 
byl  uveřejnil,  uvádíme  zejména,  že  sepsal  a vydal  samostatný  větší  spis  o 
difúzi:  „Das  Saftgewinuungsverfahren  der  T)iffusion“  1874,  první  to  dílo  toho 
druhu  a všestranně  důkladné.  Za  pobytu  svého  v Bredově  vypracoval  také 
novou  methodu  určování  šťavnatosti  řepy;*** i jejíž  důležitost  v technickém  do- 
zoru cukrovarnictví  odůvodnil  v jiném  spise,  kterýž  vydal  roku  1876  na  uhá- 
jení svých  náhledů  a na  obranu  proti  nájezdům  některých  neomylníků  velko- 
německých.ý)  Jičínský  odhodlal  se  opustili  dráhu  cukrovarnickou  a nastoupili 
činnost  učitelskou,  při  které  by  mohl  věnovati  se  s větší  volnosti  svým  sna- 
hám vědeckým. 

Roku  1874  navrátil  se  Jičínský  do  Prahy,  uvítán  vřele  starými  přátely 
z dob  studentských,  |f)  jimž  se  stal  vzorem  v ohledu  činnosti  vědecké.  Přijav 


technice,  druhdy  redaktor  „Časopisu  cukrovariiického",  nyní  redaktor  „ChemickýchiiHtů",  které 
všímají  si  pilné  průmyslu  našeho;  tolikéž  T)r . M.  V evole,  redaktor  orgánu  cukrovamickych 
spolků  českých. 

*)  Podobiznu  a životopis  Jičínského  přinesly  „Chern.  Listy",  roč.  I.,  č.  10.,  odkudž 
jsme  čerpali  některá  dáta  životopisná  tuto  uvedená. 

**)  Myšlenku  tuto  poprvé  prakticky  provedl  inž.  Rich.  Jahn,  viz  o tom:  J.  V.  Diviš 
„Pokroky  průmyslové".  Praha  1873, 

***)  Viz  „Časopis  cukrovar."  1873. 
f)  Der  Werth  der  Zuckerrílbenanalyse.  V Lipsku.  1876. 

ff)  Již  na  polytechnice  byl  utvořil  Jičínský  kolem  sebe  hlouček  nadšených  studentů, 
jimž  pěstování  věd  přírodních  mimo  obligátní  přednášky  šlo  nade  všecko.  Jičínský  hyl  také 
předsedou  chemického  spolku  „Isis",  kterýž  tehdy  hyl  v utěšeném  rozkvětu  a činnosti. 
Roku  186R  chystal  se  vydati  společně  s kolegou  Zd*řikem  Jahnem  (nyní  prof.  v Plzni)  překlad 
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místo  assistentské  při  všeobecné  i analytické  chemii  na  českém  ústavu  poly- 
technickém,  setrval  v tomto  postavení  až  do  své  smrti,  kteráž  zachvátila  jej 
nenadále  po  krátké  nemoci.  Jičínský  zemřel  o Vánocích  roku  1877  rozkladem 
krve,  následkem  to  neštovic. 

Naposled  vyslovujeme  přání,  s nímž  bude  soulilasiti  mnohý  ctitel  historie 
kulturní:  aby  některý  z pamětníkův  staré  doby  podal  nám  věrný  obraz  její, 
dříve,  než  velezajímavé,  v mnohém  ohledu  přímo  klassické  podrobnosti  upadnou 
v zapomenutí. 

K usnadnění  prací  přípravných  podáváme  tuto  seznam  pramenů  dějepis- 
ných, týkajících  se  především  dějin  cukrovarnictví  rakouského,  které  lze  stu- 
dovati  v knihovnách  pražských,  jmenovitě  v bibliotéce  „Průmyslové  jednoty". 


Literatura  dějin  cukrovarnictví.*) 

*)  Ackard.  Anbau  der  Runkelriibe  und  Zuckergewinnung.  1803.  Číslo 
katal.  148. 

*)  — — Zuckerfabr.  aus  Runkelriiben.  Leipzig  1809.  Číslo  katal.  191. 

Zuckerfabr.  aus  Runkelriiben.  Leipzig  1811.  Číslo  katal.  192. 
*)  Eley.  Zuckerfabr.  aus  Runkelriiben  1836.  Číslo  katal.  513. 

*)  Bůhringer.  Zuckererzeugung  aus  Ahornsaft  in  Oesterr.  1836.  Číslo 
katal.  1244. 

Erxlelien.  Versuche  uber  den  Anbau  der  Runkelriiben  etc.  Prag  1818. 
*)  Grauwgel.  Zuckerbereitung  aus  Runkelriiben  1811.  Číslo  katal.  1246. 
Góttling.  Zuckergewinnung  aus  Mangoldarten.  Jena  1799. 

Hermbstádt  Fabrikation  des  Zuckers  aus  Ruben  1811. 

*)  Hlubek.  Runkelrůbenanbau  und  Zuckergewinnung  1839.  č.  kat.  555. 
*)  — — Staatswirthschaftliche  Ideen  betreff.  Rubenzuckerfabr.  1800. 
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*)  Kauzmann.  Das  Ganze  der  Rubenzuckerfabr.  1839.  číslo  katal.  557. 
*)  Kůilweiš.  Rúbenzučkéťdaisieiiung  1834.  Císio  katal.  526. 

Koppy.  Riibenzuckerfabrikation  1810. 

*)  Krause.  Darstellung  der  Fabrikation  des  Zuckers.  Wien  1834.  číslo 
katal.  471. 

P.  Labat.  Abhandlung  vom  Zucker.  Niirnberg  1785. 

*)  Lampadius.  Erfahrungen  iiber  Riibenzuckererzeugung.  1800.  Č.  k.  1241. 
*)  Maréchaux.  Rubenzuckerfabr.  1811.  Číslo  katal.  190. 

*)  Mikan.  Zuckererzeugung  aus  Ahornsaft.  1811. 

Neumann.  Vergleichung  der  europ.  Zuckerfabr.  Prag  1837. 

*)  — — Erfahrungen  iiber  Zuckergewinnung.  1812.  Číslo  kat.  1248. 
*)  Oppelt.  Zuckerfabrik  in  Svinař.  1834.  Číslo  kat.  528. 

*)  Rad.  Der  Riibenzucker  Oesterreichs  und  Deutschlands.  1848. 

*)  — Riibenzuckerfabrikation  in  Oesterreich.  1862.  Číslo  katal.  1085. 
Rath.  Růbenzuckerindustrie  in  Oesterreich.  1817.  Číslo  katal.  929. 


Faradayova  Bpisu:  „Historie  svíčky",  ku  kterémuž  účelu  vypracoval  b nevsedni  pilností  pékné 
obrazce.  Sešlo  s toho  vsak  pro  neutěšené  poměry  literárni.  Když  pak  po  letech  probírám 
se  nyní  sežloutlými  listy  dotyčného  rnkopisn  jeho,  vynořuje  se  přede  mnou  znova  obraz 
ten  ušlechtilého  snažení  mladistvého.  Kolik  plánů,  práce,  záměrů  a předsevzetí  tehdy  jsme 
umluvili  a v duchu  propracovali!  a kolik  liylo  nám  popřáno  provésti  ve  skutečnosti,  v oné 
chladné,  sobecké  skutečnosti,  ve  které  pohlíží  se  na  práci  duševní,  byt  nadšenou,  tak  často 
s ůsměchem  a pohrdáními  M^je  v rukou  četné  dopisy  Jičínského  z doby  pozdější,  s bolestí 
uznávám  oprávněnost  jeho  stesků  i žalob  na  příkoří,  b kterými  bylo  jemu  v životě  zápasiti. 
Zajisté  jednou  bude  se  cukrovarnictví  české  těšiti  původní  a bohaté  literatuře,  jak  ani  jináče 
nemůže  býti  při  nesmírné  důležitosti  tohoto  průmyslu ; kéž  zpominá  se  potom  shovívavě  pio- 
nérů, jimž  bylo  zápasiti  s poměry  — zvláštními! 

*)  Spisy  * označené  shledá  čtenář  v knihovně  „Průmyslové  jednoty"  pražské  pod  čí- 
slem spolu  uvedeným. 
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*)  Schwarzwetter.  Zuckerfabrikation.  1838.  číslo  katal.  905. 

*)  Weinrich.  Yerbesserung  in  der  bohm.  Zuckerfabrikation.  Zier’sche 
Methode  1835 — 1837. .Číslo  katal.  527. 

Zier.  Geschichte  der  Růbenzuckerfabrikation  in  Deutschland.  1836. 
Čís.  kat.  503. 

Zeitschrift  ffir  den  Landwirt,  Forstmanii  und  Gartner.  Wien. 
Jahrgang  I.  Band.  ’ 


Těžení  šťávy  ropové. 


Praní  řepy. 

Pečlivě  oklestěná,  chrástu  zbavená  řepa  zanáší  se  buď  pomocí  košíků 
nebo  zvláštním  přístrojem  zvedacím  (elevatorem)  do  pracího  stroje. 

Prádlo  řepové,  ježto  sestrojil  Champonois,  jest  u nás  nejčastěji  v uží- 
vání. Je  to  buben  válcovitý,  bud  z listů  dřevěných  sbitý,  nebo  z dírkovaného 
plechu  železného  urobený,  jenž  otáčí  se  v nádržce  vodní  tak,  že  asi  třetinou 
své  výšky  ve  vodě  plouží.  Hlína  ze  řepy  opraná  usazuje  se  na  dně  kašny; 

usazenina  bývá  víeekráte  za  den  vy- 
pouštěna i vypláknuta,  načež  naplní 
se  káď  znovu  čistou  vodou.  V čas 
mrazu  ohřívá  se  voda  v kádi  prádla, 
aby  bláto  na  řepě  přimrzlé  roztálo. 
S ii^K  odstranění  kamenů,  prováze- 
jících vždycky  řepu,  užívá  se  pří- 
strojů rozmanitého  sestrojení.  Téměř 
každá  strojírna  česká  má  zvláštní  for- 
mu „vyběrače  kamenů11.  Přístroj  Jolly- 
ho,  ve  Francii  zhusta  užívaný,  býval 
druhdy  také  v českých  vinopalnách 
ku  praní  bramborů  upotřebován,  ač 
s prospěchem  nevalným. 

Zvláštní,  v praksi  prý  dobře  se 
osvědčivší  přístroj  k odlučování  ka- 
menů popsal  a vyobrazil  Felcman 
v „Listech  chemických"  (roč.  L).  Upo- 
třeben byl  v loňské  kampani  v cukro- 
varu v Zákolanech.  Podobný  stroj  vy- 
rábí také  strojírna  dříve  „Breitfeld,  Daněk  i spol.“  v Karlině.  Oba  mají  tu 
výhodu,  že  řepa  v nich  bývá  ještě  jedenkráte  propraná. 

Obr.  12.  Na  hřídeli  C jsou  upevněna  tři  ramena  e,  jimiž  se  promíchává 
opětně  a přepírá  řepa;  kamínky  padají  vlastní  tíží  dolů  skrze  rošt  f a bývají 
každých  6 hodin  vyhrnovány  skrze  poklop  g. 

ti  jsou  koše  k vyhazování  řepy  do  vytahovadla,  kteréž  vynáší  ji  nahoru 
k řezačce. 

L Trubice  spojující  obě  prádla,  aby  voda  stála  v obou  stejně  vysoko. 
Obr.  13.  F oikmá  plocha  s trychtýřem  k nasypání  řepy  dQ  prádla, 

B Buben  z dírkovaného  plechu  železného. 

C Hřídel  s litinovými  koly  špicovými  (čili  paprskovými)  «,  a , 

bb  silné  latě  k promichování  řepy  v bubnu. 

dd  dírkované  lopatky  k nabírání  řepy  a přesypávání  do  E‘. 

E‘  druhé  prádlo  na  řepu  s odlučováním  kamenů,  kteréž  právě  předchozí 
obraz  12.  řezem  dle  čáry  AB  ukazuje. 
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Ve  Francii  došla  obliby  kombinace  elevatoru  a prádla  na  řepu,  ježto 
slouží  současně  k oddělování  menších  kamenů.  Dle  Charpentiera  sestrojil  totiž 
Degroux  soustavu  tří  válců,  z nichž  prvý  šikmě  nakloněný  zavírá  v sobě  šrou- 
bovou plochu  a běží  na  sucho.  Řepa  bývá  jím  nešena  do  vlastního  prádla 
vodorovně  položeného,  odtud 
přichází  do  třetího  bubnu, 
zase  šikmo  nakloněného  a 
uvnitř  rovněž  plochou  závi- 
tkovitou  opatřeného.  Buben 
tento  otáčí  se  spodní  částí  ve 
vodě.  Čistící  výkon  celého  ú- 
strojí  pak  je  následující: 

V prvém,  šikmém  to  a 
na  sucho  běžícím  bubnu  okle- 
pává  se  hlína  a drobné  ka- 
mínky se  řepy,  v druhém  děje 
se  obyčejné  prádlo  vodní  a 
v třetím,  tolikéž  šikmém  bubnu 
zvedá  závitnice  ve  vodě  řepu 
do  hůry,  ješto  kameny  co  těla 
poměrně  těžší,  spadávají  na 
dno  kádě.  Prací  stroj  Char- 
pentierův  provádí  výborně  svůj 
úkol,  ale  vyžaduje  mnohem 
větší  hybnou  sílu  než  prádlo 
u nás  obecně  užívané. 

Lisování. 

A-.  Lisy  hydraulické.  Ten- 
to způsob  práce,  druhdy  v Če- 
chách nejrozšířenější,  zachoval 
se  dosud  v 15  cukrovarech  do- 
mácích. V Německu  jest  hojně 
rozšířen,  ve  Francii  pak  skoro 
výhradně  v užívání. 

K rozmělnění  řepy  na 
jemnou  kaši  slouží  kruhadlo, 
kteréžto  sestrojil  Thierry.  Na 
válci  spíše  širokém  než  dlou- 
hém upevněny  jsou  po  délce 
plechové  pilky.  Válec  otáčí  se 
vodorovně  značnou  rychlostí  a 
řepa  bývá  přitlačována  proti 
struhadlu  zvláštním  mechani- 
ckým ústrojím,  čímž  rozkrou- 
hává  se  na  jemnou  kaši.  Do 
struhadla  připouští  se  nálev- 
kou dle  potřeby  různé  množ- 
ství vody,  aby  kaše  rozředě- 
ním dokonaleji  se  mohla  šťávy 
zbaviti.  V Čechách  užívalo  se 
druhdy  jen  asi  50 °/n  vody,  v poslední  době  však  beře  se  100 % a více.  Jest-li 
řepa  zmrzlá,  přidává  se  do  kaše  voda  na  25°  a výše  ohřátá.  Tím  podporuje  se 
vydatně  vymáčení  šťávy  a krouhání  stává  se  snadnějším. 
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Otupí-li  se  ostří  pilek  během  práce,  vymění  se  válec  novým,  v záloze 
přichystaným.  Kaše  přichází  se  struhadla  do  koryta  uzavřeného,  v němž  roz- 
míchává  se  náležitě  s vodou  (vystírá  se)  pomocí  míchadla  mechanického. 

Kaše  zahaluje  se  potom  do  plachetek,  anebo  se  jí  plní  vlněné  neb  lněné 
vaky.  Oddělování  pak  šťávy  od  rozrušených  buněk  (dřeně)  koná  se  úsilovným 
vymačkáním. 

Krouhání  a lisování  děje  se  ve  zvláštní  místnosti  „na  lisdrněu.  U pro- 
střed umístěno  jest  struhadlo,  do  kterého  přivádí  se  řepa  z pracího  stroje 
pomocí  vytahováku.  Lisy  postaveny  jsou  obyčejně  v jedné  řadě  tak,  aby  se 
kaše  ke  všem  lisům  snadno  přinášeti  nebo  žlabem  přiváděti  mohla.  Práce  pro- 
vozuje se  takto:  Na  železném,  před  lisem  se  nacházejícím  stolku  položí  se 
tabule  plechu  ocelového,  přes  ní  rozestře  se  křížem  vlněná  plachetka,  kašák 

naleje  na  ní  podíl  kaše,  načež  dělnice 
rozetře  tuto  hbitým  pohybem  ruky  na 
koláč  a složí  všecky  čtyři  rohy  do  sehe. 
Na  složenou  plachetku  položí  se  druhý 
plech,  přes  něj  plachetka  a t.  d.  Když 
do  lisů  dostatečný  počet  vrstev  zahaleno 
jest,  uvede  se  pumpa  tlakostrojná  v čin- 
nost a lisování  započne.  Mezi  tím  vybírá 
se  druhý  lis,  to  jest  vyprázdňuje  se.  Vy- 
lisovaný zbytek  vytřásá  se  ve  vyklepámé 
z plachetek. 

Obr.  14.  představuje  lis,  nacházející 
se  v největším  tlaku;  f je  píst,  i ne- 
hybný rámec.  Vylisovaná  šťáva  odtéká  na 
dolejší,  dutou  lisovací  plotnu  h,  na  jejímž 
okraji  je  žlábek  s rourkou,  kterouž  vy- 
téká do  shromaždovací  trubice  a do  kotlů 
čeřících.  Je-li  šťáva  dostatečně  vylisovaná, 
vypustí  se  voda  z velikého  válce,  tudíž 
píst  g přivede  se  ku  klesání. 

Plachetky  vyklepané  mohou  sloužiti 
mnohokráte  k balení  kaše  a lisování ; příliš 
znečistěné  perou  se  horkou  vodou,  do 
které  přidalo  se  něco  sody.  S prospěchem 
lze  též  na  místě  sody  upotřehiti  vody 
plynáren,  obsahující  uhličitan  ammonatý 
(Šebor). 

Lisováním  hydraulickým  obdrží  se 
tím  více  šťávy,  čím  více  vody  přitéká  na 
struhadle  do  kaše,  čím  slabší  dělají  se 
koláče  a čím  déle  trvá  lisování.  Počítáme-li,  že  obsahuje  řepa  96 — 97% 
šťávy,  obdržíme  lisováním  asi  80 — 82 °/0  šťávy  a 18 — 20°/0  výtlačků  při  mírném  » 
zředění  kaše ; upotřebením  velkého  množství  vody  lze  vy těžiti  85 — 90%  šťávy. 
Lisy  s průměrem  větším,  pro  velké  ale  tenké  koláče  výtlačkové  zařízené 
jsou  výhodnější  malých;  dokonale  vylisovaný  výtlaček  má  býti  asi  s tlouštky 
lepenky. 

Těžení  šťávy  lisováním  hydraulickým  jest  nej  starší,  pročež  dokonale  vy- 
vinutý a ustálený  způsob  práce.  Jest-li  mechanické  zařízení  dobré  a umístění 
přístrojů  vhodné,  stává  se  lisování  výkonem  zcela  pravidelným;  práce  plyne 
bez  přerušení  určitým  chodem,  aniž  závisí  na  dobré  vůli  dělníka  v té  míře 
jako  jiné  druhy  výroby  šťávové. 

S druhé  strany  ovšem  sluší  zpomenouti  některých  nevýhodných  stránek. 
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Velké  množství  sil  pracovních*)  a mechanických  zdražuje  práci,  zpotřeha  pla- 
chetek  je  značná,  povaha  manipulace  přináší  sebou  citelné  ztráty  cukru  a pří- 
lišná zředěnost  šfávy  lisované  podmiňuje  příslušné  vydání  za  odpařování,  tedy 
za  palivo. 

Jaký  to  rozdíl  mezi  lopotným  hemžením  a šramotem  na  lisárně  s jedné 
a klidnou,  tichou,  takřka  neviditelnou  prací  difuzní  s druhé  strany!  A přece 
vzpomínáme  rádi  po  létech  onoho  utěšeného  koutku,  jemuž  nescházela  poesie 
života.  Veselý  zpěv  a smutné  dumy  přerozmanitých  národních  písniček  prou- 
dily střídavě  z neúnavných  hrdel  „smíšeného  sboru “,  přehlušujíce  melodickou 
harmonií  monotonní  šum  strojů,  chiestot  struhadla  a břinkání  plechů  lisovních. 

B.  Lisy  válcové.  Zpomenuté  vady  lisů  hydraulických  nutkaly  cukrovarníky 
k vyhledání  jiného  způsobu  vymačkávání  kaše,  při  kterém  obešlo  by  se  pla- 
chetek, plechů  lisovních,  pump  tlakostrojných  a velké  části  sil  pracovních.  Lisy 
válcové  rozmanitých  soustav  mají  tento  úkol  rozřešiti. 

Ve  Francii  rozšířeny  jsou  lisy  válcové  dosti  hojně,  ač  sluší  doložiti,  že 
v poslední  době  továrníci  tento  způsob  pro  mnohé,  dříve  méně  známé  nepří- 
stojnosti na  novo  opouštějí. 

Lisování  děje  se  buďto  pomocí  cedidd  sítových,  které  činí  povrch  pláště 
dvou  neb  tří  válců,  těsně  proti  sobé  se  otáčejících  ( Chanipouois , Lebée  a j.), 
anebo  lisuje  se  kaše  mezi  válcem  a nekonečným  suknem,  jak  navrhnul  Poizot. 

V Čechách  pracovalo  se  pouze  na  zkoušku  s lisem  Lebéeovým  roku  1873 
v cukrovaru  Líbeznickém  a sice  konaly  se  zkoušky  s oběma  soustavami  vy- 
nálezu Lebée-ova : s lisem  o dvou  válcích  a s lisem  trojválcovým.  Promluvíme 
jen  kj-átce  o této  práci. 

Při  lisu  trojválcovém  rozkrouhá  se  řepa  obyčejným  struhadlem  na  jemnou 
kaši,  která  přivádí  se  pomocí  pumpy,  na  kaši  zařízené,  do  lisu  trojválcového. 
Kaše  přilehne  mocí  velkého  tlaku  ku  cedícímu  povrchu  válců.  Co  se  dotýče 
účinlivosti  jednoho  lisu  Lehéeova  o íiech  válcích,  vyšetřeno  v Líbeznících,  že 
možno  porovnati  výkonnost  dvou  lisů  hydraulických  s jediným  Lebéeovým, 
nikterak  ale  nelze  spracovati  na  jediném  lisu  trojválcovém  až  2000  centů,  iak 
o tom  bylo  hájeno. 

Pohrobné  rozbory  chemické,  týkající  se  zkoušek  Líbeznických,  provedl 
A.  Gawalowski  **)  a uveřejnil  tolikéž  popis  celého  postupu  práce.  Šťáva  vstupuje 
prolamovanými  skulinami  do  vnitřní  dutiny  válců  a odvádí  se  odtud  postran- 
nými otvory.  Šťáva  drží  v sobě  mnoho  dřeně  útle  rozptýlené,  pročež  bývá  ce- 
zena strojem  od  vlákno  vacím.  Výtlačky  z lisu  vycházející  bývají  proměněny 
opětně  na  kaši,  tato  vystírá  se  v šroubovém  elevatoru,  jenžto  pošinuje  hmotu 
do  čerpadla  tlakostrojného.  Odtud  bývá  kaše  podruhé  puzena  do  lisu  válco- 
vého a lehká  šťáva  druhým  lisováním  vytěžená  připouští  se  na  místě  čisté 
vody  na  struhadlo. 

Těžiště  celé  výroby  spočívá  na  tom,  aby  hned  při  prvním  lisování  vy- 
těžilo se  co  možná  mnoho  šťávy,  výtlačky  aby  potom  vystírány  byly  náležitým 
množstvím  vody. 

Bylo  dále  v Líbeznících  zjištěno,  že  pro  české  řepy,  které  jsou  mnohem 
cukrnatější  francouzských,  zapotřebí  jest  při  jednoduchém  lisování  tak  velikého 
množství  vody  a tak  dlouhé  doby  k vystírání,  že  pro  naše  poměry  nelze  takto 
pracovati.  Poněvadž  jednoduché  mačkání  s lisem  trojválcovým  bylo  nedosta- 
tečným shledáno,  pokračovalo  se  v Líbeznících  ve  zkouškách  s dvojím  liso- 
váním. Z výsledků  takto  docílených  vyšlo  na  jevo,  že  přítokem  Í40 — Í50°/o 
vody  na  struhadlo  dosáhne  se  kvantitativně  téhož  účinku  jako  difúzí,  ale  vý- 


*)  Na  lisárně  o sečti  rychlolysech  zaměstnáno  jest  průměrně : 12  děvčat  k balení  kaše, 
kladeni  a vybírání  plechů,  6 děvčat  k odnášení  výtlačků  a přenášení  prázdných  plachetek, 
5 žen  k yytřásání  plachet,  6 kašáků,  3 muži  u struhadla  a vy taho vadla,  3 pradleny  ku  či- 
stění plachetek,  1 dohlížitel. 

**)  A.  Gawalowski:  „Lebéeův  lis  válcový"  v „Časop^  cukrovar"  roč.  III. 
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lohy  za  odpařování  šťávy  takto  zředěné,  ztráta  času  a j.  jsou  takovéto  práci 
zcela  na  odpor.  Na  konec  poznamenáváme,  že  první  lisy  válcové  (starší  než 
francouzské)  konstruoval  pražsky  inž.  Feyfar  a zkoušel  práci  s nimi  v cukro- 
varu Beřkovickém, 

Mlýnkování  čili  cenťrifugování. 

Upotřebení  síly  centrifugální  v cukrovarnictví  zavedli  Cail»  Derosne  a 
Frickenhausm. 

Těžení  šťávy  v centrifugách  čili  v mlýnkách  odstředivých  má  v Čechách 
již  jen  význam  historický,  neboť  zanechaly  je  všecky  naše  továrny.  Zmíníme 
se  tudíž  jen  krátce  o tomto  druhu  práce.  Úvedeme-li  kaši  řepovou,  na  oby- 
čejném struhadle  vyrobenou,  v přiměřeném  přístroji  v rychlé  kolotání,  vystříká 
šťáva,  jsouc  puzena  silou  odstředivou  (o  čemž  psáno  již  v II.  díle  „Kroniky 
Práce"  na  str.  47.  a d.). 

Obr.  15.  znázorňuje  nám  mlýnek  odstředivý.  Jeho  podstatnou  Částí  jest 
železný  válec  (buben)  a,  jehož  stěny  jsou  dírkované  a drátěnou  síťkou  pokryté. 


Obr.  15.  Mlýn  odstředivý. 


Buben  a pokryt  je  lubem  zevnějším  e.  Dírkovaný  válec  otáčí  se  pomocí  vře- 
tena b,  kteréž  spočívá  v ložisku  h.  Pohyb  děje  se  převodem  síly  z kotouče  n 
na  m pomocí  řemene. 

Počátečně  koluje  mlýnek  zdlouhavě,  oběh  se  však  čím  dále  tím  více 
zrychluje,  až  konečně  činí  1000  až  1200  oběhů  v minutě. 

Tlak  odstředivostí  vyvozéný  jest  nepoměrně  menší  síly  hydraulického  lisu ; 
proto  musí  se  odlučování  šťávy  od  dřeně  podporovat!  vodou,  která  se  stříká 
do  vnitř  mlýnku.  Aby  se  docílilo  dostatečné  vyčerpání  kaše,  sluší  upotřebiti 
velikého  množství  vody^  což  má  za  následek  přílišné  zředění  šťávy,  tedy  větší 
náklad  za  odpařování.  Úplné  vyčerpání  šťávy  mimo  to  závisí  na  dobré  vůli  děl- 
níkově a jeho  spolehlivosti. 
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Také  výlohy  v příčině  veliké  síly  hybné  jsou  v podobném  poměru  jako 
u lisů  hydraulických.  Konečně  přidružuje  se  nebezpečnost  mlýnků  odstředivých, 
které  při  neopatrném  zacházení  anebo  nedostatečnou  konstrukcí  se  roztrhovaly ; 
všecky  tyto  okolnosti  přispěly  k úplnému  zanechání  této  práce,  ačkoliv  šťáva 
vyznamenávala  se  znamenitou  čistotou.  Mlýnky  odstředivé  zavedeny  byly  roku 
1857  ředitelem  G.  Hodkem  v Boleních  Beřkovicích  a J.  Pflegrem  v cukrovaru 
na  Peruci,  kterýžto  druhý  cukrovar  podržel  je  nejdéle,  nahradiv  je  konečně 
difúzí.  V Beřkovicích,  kdež  stály  původně  32  centrifugy  v činnosti,  postaveny 
byly  roku  1873  dvě  baterie  difuzní. 

Walkhoffiiv  způsob  vyčerpání  výtlačknv. 

Výtlačky  lisové  drží  obyčejně  ještě  2 — 3%  cukni;  v cukrovarech  fran- 
couzských, kdež  k lisování  beře  se  pouze  40 — 50'7o  vody,  dokonce  obdrží  to- 
várník výtlačky  s 5 — 7n/„  cukru! 

K dokonalému  vytěžení  tohoto  cukru  užívá  Walkhoff  zvláštního  způsobu, 
který  došel  zvláště  na  Rusi  hojného  rozšíření. 

Práce  dělí  se  na  dva  výkony : rozmělnění  výtlačků  pomocí  stroje  trhacího 
a výluhovém  kaše  v uzavřených  nádobách  pomocí  vody,  která  do  nádoby  spo- 
dem pomalu  vystupuje  a utvořenou  slabou  šťávu  nahoru  vytlačuje. 

Vyluhování  může  se  provesti  až  na  04  nebo  Own  dle  Ballinga,  avšak 
vzhledem  k drahému  palivu  přestává  se  obyčejně  při  08 — 09°  Bllg. 

V holandské  továrně  Werkmdam  nabude  se  sloučením  válcových  lisů  a 
přístroje  Walkholfova  až  90"/0  šťávy  na  váhu  řepy.  Způsob  Walkhofiův  hodil 
ty  se  podlé  toho  dobře  k doplnění  a zdokonalení  práce  s lisy  válcovými,  neboť 
docílí  se  jím  skrovnou  silou  pracovní  a poměrně  malým  množstvím  vody  téměř 
úplného  vyčerpání  výtlačků. 

Mac erace  Schiizenbachova.  *) 

Způsob  tohoto  těžení  šťávy  zakládá  se  v soustavně  postupujícím  vylu- 
hování kaše  v kádích  vystíracích,  nad  sebou  stupňovitě  postavených.  Smísí-li 
se  kaše  s vodou,  obdržíme  za  nějakou  chvíli  zředěnou  šťávu.  Odstraníme-li 
tuto,  nahradíce  ji  čistou  vodou,  opakuje  se  týž  úkaz  rozpouštění  šťávy  v buň- 
kách i mimo  ně  obsažené.  Několikerým  nahrazováním  zředěné  šťávy  čistou 
vodou  vyčerpáme  kaši  úplně.  Ovšem  že  vyluhování  čili  vzájemné  vyrovnávání 
hutností  mezi  obsahem  buněk  a vodou  stává  se  vždy  zdlouhavějším,  čím  menší 
jest  rozdíl  v hustotě  obou  kapalin.  K dokonalému  vyčerpání  kaše  jest  tedy 
potřeba  jistého  času  a několikerého  střídání  tekutiny. 

Takovéto  soustavné  vymáčení.  šťávy  slově  macerace.  V této  formě  ovšem 
se  neprovádí  macerace  Schůzenbacliova,  neboť  kdyby  se  při  každém  střídání 
tekutiny  vyluhovací  měla  nahraditi  slabá  šťáva  čistou  vodou,  nabylo  by  se 
velkého  množství  šťávy,  tou  měrou  rozředěné,  že  odpařování  by  se  nikterak 
nevyplácelo. 

Za  tou  příčinou  stahuje  se  zředěná  šťáva  na  čerstvou  kaši  a dosazuje  se 
obsahem  výše  v pořadí  stojící  nádoby,  tak  že  vždy  v jedné  nádobě  nachází  se 
kaše  téměř  úplně  vyčerpaná,  v poslední  od  této  stojící  pak  nalézá  se  šťáva, 
mající  téměř  hustotu  přirozeného  obsahu  buněk.  Obsah  nádoby,  ve  které  jest 
kaše  úplně  vyčerpaná,  vyprázdní  se  potom  a šťáva  hustá  z tělesa  předcháze- 
jícího vypustí  se  do  kotle  čeřícího  k dalšímu  zpracování.  Nádoby  vyluhovací 
jsou  z plechu  železného  a mají  zařízení  strojných  kádí  vystíracích,  to  jest 


*)  Sebastian  Karel  ScTwzenhačh  narodil  se  r.  1793  u Freiburkn  v Badenskn,  + r.  1869 
t Baden-Badenu.  Biografii  a podobiznu  tohoto  velezasloužilého  průmyslníka  německého  uve- 
řejnil berlin.  „Zeitschrift*',  ročník  1369,  alr.  270. 
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• jsou  opatřeny  míchadlem  mechanickým.  Soustava  hřídelů  a ozubených  kol  pře- 
náší pohyb  parní  síly  na  míchadla  všech  nádob  a může  každé  jednotlivé  ústrojí 
býti  podle  potřeby  zaraženo.  Na  dně  kádě  vyluhovací  je  upraveno  mosazné 
síto,  složené  z několika  dílců,  tak  že  může  být  vyjmuto  a očištěno.  Šťáva 
může  téci  skrze  dolejší  síto  a pustiti  se  skrze  spojovací  rouru  (přestupník) 
buďto  do  následující  níže  postavené  kádě,  nebo  zvláštní  záklopkou,  nalézající 
se  pod  síťovým  dnem  do  kotle  čeřícího. 

Poklopem  dole  upraveným  lze  vyprázdniti  celý  obsah  nádoby,  to  jest  vy- 
čerpanou kaši  i výslaz. 

Poslední  nádoba,  nejníže  postavená,  spojena  jest  rourou  s nádržkou,  ve 
které  jímá  se  tekutý  obsah  naznačeného  tělesa,  načež  bývá  pumpou  tlako- 
strojnou  tlačen  do  nejvysší  nádoby.  V některých  továrnách  stojí  řada  mace- 
račních  kádí  v jediné  rovině  a přepuzování  šťávy  z jedné  nádoby  do  druhé 
děje  se  pomocí  čerpadel  umístěných  mezi  jednotlivými  nádobami. 

Přístroje  odvldkňovací.  Důležitou  součástkou  každého  zařízení  macerač- 
ního  jest  stroj  odvlákňovací,  který  odlučuje  ze  šťávy  dřeň  prvé  než  ona  ohřívá 
se  s vápnem.  Nejlépe  osvědčil  se  přístroj  Séhringův ; je  to  vlastně  cedící  lis, 
podobný  kalolisu,  o kterém  promluvíme  později  při  oddělování  kalů  od  šťávy 
z čeřené  a saturované. 

r Porovnáme-li  Schiizenbachovu  maceraci  s lisy  hydraulickými,  shledáme 
některé  přednosti  prvého  způsobu  naproti  lisům.  Úplná  čistota  na  této  stanici 
šťávní,  úspora  síly  pracovní  i páry  a lepší  vyčerpání  kaše,  toť  jsou  pozoru- 
hodné výhody  macerace.  Naproti  tomu  vadí  přílišné  zředění  šťávy,  vodnatost 
vymočené  kaše  (a  nutné  její  lisování)  a závislost  výsledků  na  spolehlivosti 
^dělníků. 

I Macerace  Schíizenbachova  byla  tuším  v Čechách  nejdéle  v cukrovaru 
i Libňoveském  v užívání.  V Rakousku  zavedena  byla  macerace  suchých  koláčků 
řepových  v letech  čtyřicátých  nejprvé  v hr.  Laryšově  továrně  v Karviné  (na 
Těšínsku). 


Difúze. 

Theorie  a Dějiny.  Difúze  čili  vyslazování  řízků  (Diffusion,  Mazeration 
der  Rilbenschnitte)  zove  se  těžení  šťávy  soustavným  vyluhováním  čili  vymá- 
čením  (Auslaugung)  čerstvých  stružkův  řepových  v nádobách  difuzních,  tak 
zvaných  difuzorech. 

Rozkrájíme-li  cukrovku  na  tenké  nudle  (řízky  neb  stružky)  a vložíme  je 
do  vody  40°C.  teplé,  vystupuje  (difunduje)  z bunic  tekutý  obsah  skrze  blánu 
buničnou  do  vody,  kteráž  naopak  vniká  toutéž  cestou  do  buněk.  Proudění  to 
trvá  potud,  až  nastane  rovnováha  mezi  hutností  kapaliny  zevnitřní  i vnitřní. 
Jakmile  stane  se  tak,  přestane  vzájemné  pronikání  kapalin,  ješto  není  více 
příčiny  k další  difúzi. 

Nádoba  obsahuje  po  té  roztok  cukrnatý  — šťávu  a do  jisté  míry  vylu- 
hované řízky.  Odlijeme-li  sladkou  kapalinu,  nahradíce  ji  čistou  teplou  vodou, 
opětuje  se  týž  zjev:  obdržíme  šťávu  poněkud  slabší  a řízky  vyluhují  se  ještě 
více.  Opakujeme-li  zkoušku  dalším  vyluhováním  několikráte,  shledáme  naposled, 
že  bunice  řepové  naplněny  jsou  kapalinou  téměř  bezcukrnou,  a pozorujeme-li 
vyslazený  řízek  pod  drobnohledem,  uzříme,  že  vnitřní  bunice  nedoznaly  žád- 
ného rozrušení. 

Tím  jest  podán  důkaz,  že  dála  se  skutečná  difúze,  zakládající  se  na 
zjevech  endosmosy  (vnikání)  a exosmosy  (vy prýštění)  dvou  různých  kapalin 
skrze  hlánu  určité  povahy  fysikálné. 

Prosakujíť  dvě  kapaliny  různorodé,  (kteréž  smíchati  se, dají)  skrze  pře- 
hražující  je  blánu,  a na  obou  stranách  její  se  spolu  smísí.  Úkaz  tento  pozo- 
roval nejprvé  Parrot  (1811)  na  vodě  a líhu.  Rychlost  prýštění  obou  kapalin 
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jest  nerovná;  voda  proniká  blanou  rychleji  než  roztok  soli  neb  hustší  kapa- 
liny. Nejlepší  výklad  podal  J.  Liebig,  za  příčinu  uznávaje  kapalin  jednak  mezi 
sebou,  jednak  i ku  bláně  přitažlivost  molekulárnou : která  kapalina  více  lne 
ku.  bláně,  ta  rychleji  proniká. 

Buňka  řepová  obsahuje^  za  živa  roztoky  cukru,  bílkovin,  látek  dusíkatých, 
solí  a některé  dosud  blíže  neznámé  sloučeniny,  kteréž  shledáváme  ve  šťávě 
řepové.  Mimo  to  chová  buňka  některé  nerozpustné  hmoty,  jež  setrvají  ve  vy- 
lisovaném neb  ve  vyluhovaném  zbytku  (ve  výtlačkách  a stružkách). 

Stěny  buničné  nesmíme  pokládati  za  neprostupné,  ježto  propouštějí,  jak 
dotčeno,  skrze  blánu  svou  vodu  i šťávu.  Abychom  záhadný  jinak  zjev  difúze 
řízků  poněkud  vysvětlili,  užijeme  obrazu  názorného. 

Mysleme  sobě  bunice  utvořené  z útlé  síťky,  jejíž  jednotlivé  kroužky  neb 
očka  nemají  stejné  velikosti.  Obsah  buněk  pak  znázoměmež  sobě  pramalin- 
kými  zmečky  (molekulami)  objemu  rovněž  nerovného.  Leží  na  bíledni,  že 
zrnečka  nejmenší  mohou  proniknouti  nejen  skrze  všecka  očka  sítky  buničné, 
nýbrž  mohou  i z bunice  po  případě  ven  vystoupiti,  kdežto  zrnka  větší  mohou 
jen  většími,  nikoliv  nejmenšími  otvory  proklouznouti  a bývají  tudíž  zadržána 
uvnitř  buněk. 

Příčinu  proudění  dlužno  ldedati  v nerovné  hmotnosti  obou  kapalin  a tím. 
podmíněné  přítažnosti  hmotných  molekul. 

Za  tou  příčinou  přestává  vzájemné  pronikání,  jakmile  hutnost  obou  ka- 
palin (vnější  a vnitřní)  se  vyrovnala  úplně.  Rozumí  se  samo,  že  mluvíme, 
co  se  týče  hořejšího  porovnání,  obrazně;  nebot  nejlepším  drobnohledem  nelze 
vypátrati  žádných  otvorů  síťkových  ve  stěnách  bunic,  aniž  molekul,  skládajících 
součástky  šťávy  řepové.  { 

Objemy  neb  poměrné  velikosti  difundujících  molekul  (zrnek) : bílkoviny, 
cukru,  solí  a t.  d.  mohou  se  jedině  porovnávati  a přibližně  stanovití  pomocí 
jich  vah  atomových  a měrných  (spez.  Gewicht). 

Objem  difundujícího  zrnečka  dotýčné  součástky  štávové  nalezneme  totiž, 
dělíme-li  číslo  váhy  atomové  číslem  váhy  měrné. 

číslo,  udávající  objem  a tím  i poměrnou  schopnost  pronikání,  nazveme 
kvocientem  osmotickým . 

Veškeré  součástky  šťávy  řepové  dají  se  vřaditi  ve  dvě  skupiny.  V jedné 
jsou  hmoty,  jichž  váha  měrná  jest  dosti  značná,  ale  váha  atomová  nepatrná, 
jsouťto:  cukr,  soli,  asparagin,  betain  aj.  Druhá  skupina  zahrnuje  látky,  mající 
skrovnou  váhu  měrnou,  ale  značné  váhy  atomové : bílkoviny,  proteiny,  pektiny 
a j.  hmoty  heztvarné.  Prvější  majíce  dle  formule  naznačené  poměrně  nepatrný 
objem  molekul,  měly  by  procházeti  snadno  skrze  blánu  buničnou,  druhé  málo 
nebo  nic. 

Proslulý  ve  zkouškách  osmotických  Graham  rozdělil  rovněž  hmoty  na 
dvě  skupiny : krystalloidy  a kolloidy , z nichž  první  nadány  jsou  výbornou  pro- 
stupností osmotickou,  druhé  slabou  neb  žádnou. 

Co  příklad  sloužiž  nám  repraesentant  kolloidů  -r  bílkovina  n-  a krystal- 
loid  cukr.*) 

Vzorec  bílkoviny  (čistého  bílku)  z procentového  složení  vypočítaná  byla 
by  tato.  C144H,,2Ni8S2Oj4. 

Vzorec  pak  cukru  třtinového  ;CI2H, 2 O,,. 

Násobíme-li  veličiny  zastoupených  prvků  příslušnými  váhami  atomovými, 
obdržíme  pro  bíiek  = 2860  a pro  cukr  třtinový  r=  298-. 

Dělíme-li  čísla  získaná  příslušnými  váhami  měrnými,  kteréž  obnášejí  pro 
bílek  = P31,  cukr  = 1'6,  obdržíme  poměrnou  velikost  molekuly  bílku  = 2183, 
cukru  — 186. 

Z poměru  těchto  dvou  veličin  jde  na  jevo,  že  molekula  bílku  jest  ll'7kráte 


*)  Viz  „Č&b.  cukrovar. “ 1873  J.  V.  Divil:  Oemotické  qevy  filtrace. 

Jahnova  Kronika  prica.  Dii  V. 
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prostornější,  větší,  než  molekula  cukru,  pročež  klade  se  pohybu  molekuly  bíl- 
kové jedenáctkráte  silnější  odpor,  nežli  molekule  cukerné. 

Spisovatel  vypočetl  na  základě  téhož  vzorce,  že  byla  by  poměrná  velikost 
molekuly  hydrátu  draselnatého  = 261,  chloridu  draselnatého  = 404,  čili 
porovnáme-li  opět  objemy  těchto  sloučenin  s objemem  bílkové  molekuly,  vidí 
se  býti  objem  této  asi  54kráte  větší  než  u chloridu  draselnatého,  83kráte  větší, 
než  u hydrátu  draselnatého.  Podobně  má  se  věc  u některých  solí  a vskutku 
shledáváme  při  pravidelné  práci  (s  teplotou  nepříliš  vysokou),  že  vyslazené 
řízky  obsahují  více  bílkoviny  a proteinů,  nežli  solí  a p.  krystalloidů. 

Z theorie  právě  vyložené  dalo  by  se  souditi,  že  difúzí  řízků  řepových 
provodí  se  jakési  prosívání  molekulárně,  to  jest  značně  odloučení  cukru  od 
tak  zvaných  nccukrů.  Avšak  pozdější  praktické  výsledky  a vědecké  výskumy, 
nejnověji  v tom  ohledu  podniknuté,  domněnku  onu  nepotvrdily.*) 

Šťáva  difuzní  obsahuje  vedlé  cukrů  tím  více  přímětků  cizích  (kolloidů 
a j.),  čím  vyšší  teplotu  bylo  řízkům  utrpěti. 

Přestoupí-li  teplota  70r’R.,  rozrušuje  se  značně  buňkovina,  pektinové  látky 
mezibuničiny  přecházejí  v rozpustný  stav  a celý  obsah  buněk  vylévá  se  do 
šťávy.  Z opáčné  příčiny  nabude  se  difúzí  tím  čistších  šťáv,  čím  nižšího  zá- 
hřevu  doznaly. 

O zdokonalení  difúze  pro  účel  cukrovarnictvi  má  hlavní  zásluhu  Flo- 
rentin Robert,**)  továrník  v Židlichovicích  na  Moravě.  Již  r.  1846  konal  po- 
kusy s difúzí  ve  velkém,  než  věc  nedařila  se  valně,  protože  zaveden  byl 
obecnou  tehdy  (ač  bludnou)  domněnkou  o nezbytném  prý  „ umoření u (mortifi- 
cation)  buněk  řepových  před  vyslazováním. 

Matyáš  Dombasle. ***)  znamenitý  průmyslník  francouzský,,  uveřejnil  před 
tím  (r.  1842)  první  své  pokusy  o maceraci  čili  vyluhování  koíáčků  řepových 
a dokazoval  přenáhleně  zásadu  vědou  nikdy  nepotvrzenou,  že  dlužno  řízky 
řepové  před  vyslazováním  buďto  usušiti,  anebo  na  100°C.  zahřátí,  aby  se  síla 
životní  buněk  „umořila*. 

Později  Dubrunfaut  potvrdil  ještě  zvláštním  spisem  tyto  náhledy,  pročež 
byly  obecně  za  pravé  pokládány.  Nikdy  snad  víra  v autority  neokázala  se  býti 
tak  škodlivou  pro  vývoj  průmyslu,  jako  v tomto  případě. 

Následkem  vysoké  teploty  vznikaly  slizké,  chorobné  šťávy,  snadno  ky- 
snoucí. Chemickou  proměnou  látek  pektinových  na  rozpustné  sloučeniny  přešlo 
mnoho  ústrojných  necukrů  do  šťávy ; přičiněním  jich  zplodiny  fabrikace  během 
výroby  se  kazily,  nezdravý,  špatný  cukr  poskytujíce. 

Také  F.  Robert  zahříval  původně  řízky  řepové  (parou)  na  100nC.,  ale 
neblahé  následky  přinutily  jej  k zanechání  zkoušek. 

Ani  snaha  snížití  teplotu  na  65'  R.  (na  radu  Fremyho j neprospěla  tehdy 
valně,  protože  teplota  nedala  se  tak  přesně  regulovati  jako  v naší  době.  Na 
původních  difuzorech  Roberta  (okolo  roku  1853)  nebylo  žádných  teploměrů; 
pocit  hmatu  jedině  rozhodoval  o stupni  záhřevu.  f)  Snesla-li  ruka  dozorcova 
po  několik  vteřin  ohmatání  stěny  difuzní,  obnášel  záhřev  asi  65 — 68“R.  Ohří- 
vání řízků  nedělo  se  horkou  šťávou  jako  nyní,  nýbrž  přímo  parou,  tudíž  velice 
nepravidelně. 

Prvé  než  Graham  překvapující  výsledky  pokusů  svých  uveřejnil,  zaváděl 
Sebastian  Schiizenbach  do  prakse  svou  maceraci , O níž  dříve  již  mluveno.  Z ní 
vyvinulo  se  pozdější  vyluhování  kaše  řepové  mlýnkováním.  Leč  žádný  ze  způ- 


*)  Ktammer  v berlíuském  „Zeitechrift"  XXII.  str.  625. 

**)  Narozen  dne  19.  dubna  1798  v Iaére  ve  Francii.  Roku  1837  založil  cukrovar  Ži- 
rílichovický.  Zivctcpie  a podobiznu  F.  Roberta  uveřejní]  O.  Červený  ve  „Světozoru11. 

• Vydal  mimo  jiné:  „Faits  et  observation  sur  la  Fabrícation  de  sucre  de  betteraveu  1823. 
Životopis  Dombasleřiv  nalezne  čtenář  v „Slovníku  naučném11  av.  II. 

t)  Viz  o tom  zprávu  Dr.  J.  Otty  v jehp  výtečné  knize  „Handbuch  der  chem.  Techno- 
logie11 1867  str.  237. 
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sobů  vyluliovacích  nebyl  s to  vytisknout]  výrobu  šťávy  lisováním,  pročež  po- 
mýšleno opět  a opět  na  Dombaslovu  maceraci  řízků. 

Julius  Robert  (syn  Florentina  R.)  ujal  se  věci  se  zápalem  i obětavostí 
vděkuhodnou,  zkoumaje  především  vědecky  základy  i vady  difúze.  Spojil  jaksi 
princip  Dombaslův  se  Scbuzenbacliovým : podržel  krouhání  řízků  prvého,  ale 
ve  vyluhování  přiklonil  se  k teplotě  nižší,  pravidelným  ohříváním  šťávy  re- 
gulované. 

Neúnavným  zkoušením  dopracoval  se  konečně  toho,  že  v letech  1864 
mohl  odevzdati  světu  cukrovarnickému  všestranně  promyšlený,  technicky  opod- 
statněný návod,  jemuž  dáno  jméno  r difúze  Robertova .u 

Technická  badání  J.  Robertem,  Dr.  Wiesnerem,  Dr.  Weilerem,  C.  Scheib- 
lerem  ft  j.  podniknutá,  vynesla  na  jevo  následující  důležité  výsledky: 

Domněnka  o nutném  umořování  buněk  před  difúzí  jest  úplné  nepodstatná, 
ha  i škodlivá.  K dokonalému  vyluhování  hodí  se  nejlépe  teplota  smési  (řízků 
a šťávy)  40 — 45°R.,  kterouž  sluší  regvlovati  ve  zvláštní  pánvi  ohříváním  lehké 
Šťávy , prvé  než  přijde  šťáva  ve  styk  s čerstvými  řízky. 

V této  teplotě  nemění  se  látky  pektinové  na  rozpustné,  kysnoucí  zplodiny, 
stěny  buničné  (ani  mezibuniěina)  nenabubřují,  aniž  se  rozkládají. 

JeŠto  drobnohledem  spatřuje  se  ve  vyluhovaných  (vyslazených)  burácích 
protoplasma  neporušené,  děje  se  skvtečná  difúze  a šťáva  jest  čistší  než  ta,  která 
pochodí  z roztrhaných  bunic  lisováním  kaše. 

Robertova  difúze  prováděla  se  v základě  takto.  Vypraná  řepa  rozkrouhá 
se  zvláštními  noži  na  řezačce  v tenké,  nudlovité  proužky  (řízky  neb  stružky), 
kteréž  zavážejí  se  ve  vozíku  do  nádob  válcovitých  z plechu  železného,  až  jsou 
asi  do  polovice  plny.  Za  každým  vozíkem  připouští  se  na  řízky  lehká  šťáva 
(na  počátku  práce  voda),  ohřátá  na  pánvi  až  na  60 — 70°R.  Jelikož  řízků  i 
tekutiny  jest  do  váhy  skoro  stejně,  a teplota  řízků  obnáší  okolo  10°R.,  bude 
míti  směsice  šťávy  i řízků  střední  teplotu  v tomto  případě: 

— 41— - = 40°R.  *) 

to  jest  právě  onu  teplotu,  kterouž  Robert  uznal  býti  nejpříznivější.  Aby  se 
docílilo  stejnoměrného  promísení  řízků  se  šťávou,  míchá  se  směsice  důkladně 
hřeblem.  Naplněný  difuzor  uzavře  se  neprodyšně  poklopem  a naplňuje  se  ná- 
sledující nádoba  řízky. 

V první  nádobě  nastane  vzájemné  pronikání  osmotické,  kteréž  ochabuje 
tou  měrou,  čím  více  vyrovnává  se  hustota  kapalin : zevnější  i vnitřní  buničné. 
Nádoba  ostaví  se  po  20 — 30  minut  v klidu,  načež  stáhne  se  tekutý  obsah  do 
kotle  čeřícího  a nahradí  se  několikráte  po  sobě  tekutinou  stále  řídčí  a na- 
posledy vodou,  tak  že  šťáva  buněk  vylouží  se  úplně  a posléze  buňky  jen  vodu 
9bsahují. 

Průběhem  této  práce  ubývá  řízkům  stále  teploty  až  klesne  na  teplotu 
vody  tlakové,  kteráž  má  býti  15 — 20°C.  Po  tomto  vyčerpání  řízků  vypustí  se 
poslední  voda  do  stoky,  řízky  se  vyberou  z nádoby  a tato  plní  se  znova 
čerstvými.  Přetlačování  tekutého  obsahu  z jedné  nádoby  do  druhé  děje  se 
tlakem  hydrostatickým,  kterýž  prostírá  se  zvláštním  soutrubím  z nádržky  vodní, 
10 — 12  métrů  vysoko  nad  baterií  umístěné. 

Jelikož  na  první  nádobu  v řadě  pouští  se  vždy  řídčí  tekutina  a posléze 
čistá  voda,  jest  patrno,  že  rozdíl  hutností  kapalin  rychle  se  vyrovnává,  pročež 
řízky  vyluhují  čili  vyslazují  se  dokoná. 

Ohřívání  šťávy  děje  se  (pomocí  hadů  parních)  střídavě  ve  dvou  pánvích 


*)  Nehledíc  ovšem  k specifickým  teplotám  řízků  řepových,  šťávy  a hmoty  difuzoru. 
Formule  tato  jest  nesprávná  a uvádíme  ji  pouze  co  historickou  upomínku.  Frantilek  Urbánek 
vyšetřil  spec.  teploty:  řízků  = 0-863,  šťávy  surové  = 0*883  a udal  správnou  formuli  pro 
střední  teplotu  směsice  ve  svém  článku  „O  zevn^Um  zahříváni  nádch  difuznichu  1877. 
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ohřívacích , rovnéž  nad  difuzory,  ale  pod  nádržkou  vodní  umístěných.  Metoda 
Robertova  stižena  byla  mnohými  vadami.  Jednak  zdlouhavý  pochod  manipu- 
lace, podmíněný  předepsanou  dobou  difúze  (20 — 30  min.),  zdržoval  nemálo 
vyrábění  šťávy;  s druhé  strany  vysoká  teplota  (70°R.)  šťávy,  dotýkající  se 
čerstvých  řízků,  i pracné  míchání  čili  zapařování  řízků,  způsobily  silné  zpě- 
nění směsice.  Stávalot  se  často,  že  nedostatečným  promísením  řízků  se  šťávou, 
shora  natékající,  zůstávaly  celé  chumáče  řízků  nedotknuty  kapalinou,  pročež 
i neohřátý,  ješto  jiné  partie  řízků  naopak  se  zpařily.  Zdlouhavý  pochod  práce 
míval  v zápětí  snadné  zvrhnutí  a zkysnutí  šťáv. 

Metoda  Schulzova  a difuze  novější  doby. 

Proslulý  praktický  cukrovarník  německý  C.  G.  Schulz  opravil  Robertův 
návod  v mnohé  příčině,  načež  manipulace  jím  odporučená  a novou  epochu  za- 
hájivší, obdržela  názvu  difuze  studené  čili  Schulzovy. I 

Oprava  Schulzova  směřuje  k řádnému  rozdělení  teploty  v baterii  dů- 
myslnou fintou  matematickou  a vylučuje  mechanické  obtíže  metody  Rober- 
tovy. K saturaci  nestahuje  se  více  šťáva  horká,  nýbrž  studená;  ona  pak  trvá 
v baterii,  podporujíc  vhodným  oteplením  řízků  v nSkolíka  nádobách  moleku- 
lárný  pohyb  osmotický. 

Spolek  cukrovarníků  východních  Čech  vyslal  r.  1870  ze  svého  středu  dva 
delegáty,  aby  studovali  metodu  Schulzovu  v cukrovaru  Kolínském.  Zpráva 
obou  delegátů  přednešena  byla  v šesté  valné  hromadě,  odbývané  v Pardubicích 
dne  26.  prosince  1870.*) 

Jádro  opravy  záleží  v tom,  že  ohřátá  šťáva  přetlačuje  se  z pánve  nikoliv 
do  nádoby  čerstvými  řízky  naplněné,  nýbrž  na  třetí  před  ní.  Plnění  šťávou  ne- 
děje se  shora,  nýbrž  cd  spodu.  Z toho  následuje,  že  horká  šťáva  nepřijde  vůbec 
ve  styk  s čerstvými  řízky,  nýbrž  rozděluje  své  teplo  postupem  proudu  na  tři 
nádoby;  původní  stupeň  záhřevu  nemusí  tudíž  býti  tak  vysoký  jako  návodem 
Robertovým. 

Podlé  Roberta  panuje  teplota  difuzní  pouze  v jediné  nádobě,  podlé  Schulze 
ve  třech  nádobách  za  sebou.  Tím  rozděluje  se  předepsaná  pro  každou  nádobu 
doba  difuze  (20 — 30  min.)  na  tři  periody;  jakmile  byla  poslední  nádoba  na- 
plněna řízky  a šťávou  zespod  podehnána,  již  také  lze  tekutý  obsah  tohoto  di- 
fuzoru  přetlačovati  k saturaci. 

Vtlačováním  šťávy  od  spodu  stává  se  obtížné  míchání  (zapařování)  řízků 
zbytečným,  tekutina  obklopuje  dokonale  všecky  řízky,  vypuzujíc  z nich  i před 
sebou  všechen  vzduch  a plyny  řepové.  Tím  opět  odstraněno  jest  škodlivé  pě- 
nění téměř  zcela. 

Metoda  Schulzova  nalezla  v Čechách  hned  při  svém  vzniku  horlivé 
stoupence  a hojné  rozšíření.**)  O praktické  zavedení  i zdokonalení  její  v če- 
ských cukrovarech  mají  zásluhu  jmenovitě  F.  Urbánek,  M.  Jezbera,  E.  Koráb 
a j.  Cukrovary:  Vysoké  Mýto,  Kolín  a Chrudim  nejprvé  ji  prováděly.  Poklá- 
dáme za  potřebné,  popsati  průběh  manipulace  těžení  šťávy  difuzní,  jak  pro- 
vozuje se  v Čechách  v době  novější. 

/Dobře  vypraná  a kamínků  zbavená  řepa  hrne  se  do  řezačky.  Ubr.  16. 
znázorňuje  řezací  stroj  firmy  „Daněk  a spol.u  v Karlině.  (Z  výstavy  vídeňské 
r.  1873.) 

Na  podnožce  A jsou  tři  kolmé  stojany  B,  na  kterých  spočívá  lub  C\ 
kolmý  břídel  D otáčí  se  v pánvici  podnože  E a v hořejším  ložisku  F\  hřídel 


*)  Viz  u Grégra  tištěné  „Zprávy  Bpolkn  cukrov.  vých.  Čech“.  ŠeBtá  valná  hromada. 
V Prazé  187,}.  Nákladem  vlastním. 

**)  V Cechách  pracoval  a difuzi  Schnlzovoii  nejprve  M.  Jezbera  v cukrovaru  Vysoko- 
mý  takém  (od  12.  října  1870). 


Metoda  Schulzova  a difúze  novější,  doby. 
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ten  opatřen  jest  kuželem  a,  na  němž  zaklínována  jest  řezači  deska  8.  V té 
jest  osm  prolomenin  6,  paprskovitě  rozdělených,  do  kterýchž  zasazují  se 
pouzdra  S noži. 


Obr.  17.  a 18.  znázorňují  jednotlivé  pouzdro  na  nože.  Ocelové  pravítko 
n svírá  pevně  nože  m.  Protější  pravítko  o,  rovněž  ocelové,  doplňuje  přistrojení 
pouzdra,  kteréž  vkládá  se  do  desky  řezací  zespod.  Upevnění  děje  se  dvěma, 
nejvýš  čtyřmi  matkami  šroubovými,  které  navleknou  se  na  šrouby  «,  do  desky 
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upevněné.  Lub  řezačky  uzavřen  jest  nahoře  pevným  litinovým  víkem  (7,  kteréž 
jest  prolomeno  Qtvorem  koše  K-,  sloužícího  k nasypávání  řepy ; s druhé  strany 


Obr.  Ifi.  Pnnzdrn  un  nože 


jest 


Obr.  19.  Nflž  Wftflkflv. 


pohyblivé  víko  ič,  přidržované  dvěma  závorkami,  aby  se  při  čistění  stru- 
hadla dalo  snadně  sejmouti. 

Odstranění  nakrouha- 
ných  řízků  děje  se  postran- 
ným otvorem  L po  nakloněné 
ploše  M do  vozíku. 

Aby  se  řízky  nahroma- 
děním v lubu  neucpávaly,  bý- 
vají vymetány  šikmou  rukou 
f.  Pohyb  „ruky"  podmíněn 
jest  převodem  ji,  i,  k , l. 

Pohyblivé  ložisko  E do- 
voluje pošinování  kolmého 
hřídele  nahoru  neb  dolů  po- 
mocí šroubu  řídicího.  Uvnitř 
litinového  víka  J nalézá  se 
řiditelný  protinůž  ocelový, 
kterýž  postaven  je  vždy  tak, 
aby  pod  ním  proklouzly  pouze 
ostří  nožů,  ale  ne  větší  ko- 
láčky  řepy.  Vzdálenost  proti- 
nože  od  řezací  desky  dá  se 
říditi  také  pošinutím  ložiska 
podnožního  E. 

Střídání  nožů  vyžaduje  1 
při  náležité  zručnosti  asi  15 
minut.v 

Řezací  kotouč  zlepšen 
byl  strojníkem  Alex.  Pláfkou 
v Uherském  Hradišti.  Řeza- 
čka Plefkova  nemá  osm  nožů, 
nýbrž  jen  4 — 5,  které  však 
současně  všecky  řežou.  Řepa 
doléhá  na  celý  kotouč  řezací ; 
zasazování  čerstvých  nožů 
děje  se  se  strany  zašoup- 
nutím  a upevněním  jediného 
šroubu,  tudíž  velmi  rychle. 


Obr.  21.  Nfti  Robert  A t. 


Difnzor. 


A.  Vaniček , inženýr  v Chrudimi,  sestrojil  řezací  desku  podobného  způ- 
sobu, ale’  vkládá  pouzdra  s noži  shora) 

Nože  řezací  lze  roztříditi  v takové,  které  po  celé  délce  čepele  řežou,  a 
v ony,  při  kterých  jen  po- 
lovice délky  krouhá.  K pr- 
vnímu druhu  náleží  nůž  Waň- 


X 


Obr.  22.  Nflž  Stsiihfív 


kíiv  (obr.  19.)  a Napra  cílů  v 
(obr.  20.). 

Nůž  Waňkův  byl  upo- 
třeben svého  času  v cukro- 
varech v Chrudimi  a Českém 
Brodě.  Nůž  Napravilův  jest 
nejlepší  a dosud  nejoblíbe- 
nější, protože  obstojí  nejspíše 
proti  kamenům  a dlouho  vytrvá. 

Nůž  Robertův  (obr.  21.)  náleží  k polořezným ; podobně  onen,  jejž  sestrojil 
český  inženýr  Abund  Staněk. 

Posléze  uvedený  (obr.  22.) 
má  dvojité  ostří  a může  se 
pouhým  obrácením  znova 
ihned  upotřebiti.  V kampani 
1878 — 9 užívalo  se  s prospě- 
chem nože  Gollerova,  jenžto 
podobá  se  poněkud  noži  Staň- 
kovu, ale  předčí  jej  v mnohé 
příčině. 

Poohlédněme  se  nyní 
po  zařízení  a vystrojení  ná- 
dob difuzních,  minouce  starý 
tvar  difuzorů  Robertových. 

Zesnulý  řiditel  Ahrens  uspo- 
řádal roku  1864  armaturu 
zámyček  a sestavení  dotyč- 
ných soutrubí  v přehledný 
soulad,  jehož  až  do  nedávná 
všude  se  užívalo.  První  ba- 
terie tohoto  vzoru  byla  po- 
stavena Františkem,  Ring- 
hofferem  v cukrovaru  Cako- 
vickém. 

Obraz  23.  znázorňuje 
difuzor  Ahrensňv.  Válcovitá 
nádoba  difuzní  má  nahoře 
kuželovitou  hrdlovinu,  kterou 
zavírá  průlezový  poklop  F. 

Druhý  průlez  F nalézá  se 
dole.  Na  dně  difuzoru  jest 
síto  G , ze  3 dílů  složené, 
pod  nímž  nalézá  se  otvor  sou- 
trubí přestupníkového  GHE. 

Přestupníkem  E spojeny  jsou 
jednotlivé  difuzory  v baterii. 

Hořejší  hrdlovina  difuzoru 
opatřena  jest  třemi  ventily, 
kterými  po  případě  nechá  se  prouditi  buďto  šťáva  z pánve  A,  nebo  tlak  vodní 
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Bt  anebo  konečně  šťáva  předcházejícího  difuzoru  skrze  přestupník.  Z dvou 
níže  umístěných  ventilů  propouští  C šťávu  lehkou  na  pánev,  druhý,  D,  těžkou 
šťávu  k saturaci.  Stoupací  roura  E spojuje  první  nádobu  s poslední.  Jsou-li 
řízky  příslušného  difuzoru  vyslazeny,  vyprazdňuje  se  obsah  jeho  podlé  staršího 
způsobu,  že  výslaz  vypustí  se  do  stoky,  řízky  vyberou  se  průlezem  F. 

Sestavení  difúze,  řezačky  a vytahovadla  na  řepu  jest  velmi  přehledně 
viděti  na  obr.  24. ; g jest  nádoba  difuzní,  sestrojená  inž.  Bromovským.  Vy- 
prazdňování řízků  i vody  děje  se  velmi  rychle  spodním  poklopem  do  stoky  l\ 


Olu.  I4t  Difuzar. 

! 


ňczAČkfl. 


V|l«lin»nHlc  hh  řepu. 

aj 


e jest  vozík,  jehož  skácením  sypou  se  řízky  do  přenosného  trychtýře  F\  d ře- 
začka, c žlab,  jímžto  hrne  se  řepa  vynešená  ze  řepníka  pomocí  vytaho- 
vadla b , h. 

Doprava  nakrouhaných  řízků  do  difuzorů  děje  se  dosud  ponejvíce  vozíky 
na  kolejích.  Snaha  českých  inženýrů  čelí  k tomu,  aby  plnění  difuzoru  pomocí 
vozíku  dálo  se  takřka  okamžitě. 

K tomu  cíli  sestrojili  Frič  i Macháček  velmi  dobrý  vozík,  kterýž  došel 
s úspěchem  upotřebení  v cukrovarech  v Jičíně  a Černožicích  během  kam- 


paně 1876-T-7.  ,1  ‘dfníiíj  >.v  ■ itrbnw 
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Strojírna  Bolzanova  vc  Slaném  zhotovila  téhož  roku  zvláštní  vozík  do 
kruhu  se  otáčející  a s několika  válci  spojený,  kteréž  opatřeny  jsou  na  spodní 
straně  závorami.  Vozík  posouvá  se  nad  prázdné  difuzory,  kruhovitě  seřaděné 
a otevřením  závory  naplní  se  difnzor  v půl  minutě.  Cukrovary  v Čáslavi  i 
v Libochovicích  pracovaly  během  kampaně  1876 — 7 s tímto  zařízením.  (Popis 
i vyobrazení  v „Listech  chem.“  roč.  1877  číslo  IV.)  Podobného  přístroje  užil 
před  tím  již  Keyř  v Litovli  na  Moravě.*) 

Také  naplřiovací  trychtýře  Voltrovy  mají  za  účel  rychlé  nabíjení  nádob 
difuzních  a bylo  jich  v kampani  1876 — 7 v cukrovaru  Velvarském  s dobrým 
výsledkem  upotřebeno,  o čemž  spisovatel  vlastním  názorem  se  přesvědčil. 

Pochod  manipulace  difuzni  podlé  methody  Schulzovy  jest  následující. 

Z počátku  práce  zaveze  se  difuzor  číslo  I.  nakrouhanými  řízky  a do 
nádoby  poslední  i předposlední  napustí  se  voda  na  65 — 70°R  ohřátá.  Obsah 
poslední  nádoby  přetlačí  se  tlakem  sloupce  vodního  ze  spod  do  nádoby  I., 
načež  plní  se  difuzor  číslo  II.  řízky.  Hydrostatickým  tlakem,  který  účinkuje  na 
předposlední  nádobu,  podežene  se  číslo  II.  slabou  šťávou,  která  utvořila  se 
v číslu  I.  a difuzor  III.  plní  se  Čerstvými  řízky.  Jakmile  šťáva  jeví  hustotu 
asi  8°  Bllg.,  odhání  se  k saturaci. 

Pozorujme  nyní  pochod  difuzni  v běžné  práci.  K tomu  cíli  znázorníme 
si  batterii  9člennou  následujícím  obrazcem : 


Ctiraz  St. 


‘Na  difuzor  l.  působí  vodní  tlak  a prostírá  se  přestupníkem  p do  hrdlo- 
viny  nádoby  2. ; odtud  spodem  do  přestupníku  p‘  do  hrdloviny  nádoby  3.  a t.  d., 
až  dospěje  proud  k nádobě  5.  Z té  proudí  šťáva  do  pánve  ohřívací  I.  nad 
baterií,  ale  pod  nádržkou  vodní  umístěné.  Současně  vyprazdňuje  se  pánev  Uj, 
tlačíc  vlastní  tíží  na  difuzor  6 ; z tohoto  prostírá  se  tlak  do  hrdloviny  nádoby 
7,  přestupníkem  p('  do  hrdloviny  diíuzoru  8.  a odtud  zvláštním,  důmyslným 
použitím  soutrubí  a ventilů  spodem  do  difuzoru  9,  kterýž  naplňuje  se  právě 
čerstvými  řízky. 

Šťáva  (obsah  to  difuzoru  předcházejícího)  po  výtce  ochlazená  a značně 
sesílená  stoupá  skrze  vrstvu  řízků  zdola  nahoru,  odevzdá  jim  své  nadbytečné 
teplo,  sesílí  se  postupně  ještě  více  a naplní  posléze  nádobu  až  do  vrchu.  Nyní 
uzavře  se  zámyčka  šťávní,  difuzor  číslo  9 uzavře  se  poklopem  a tekutý  obsah 
jeho  přetlačuje  se  do  saturatoru  podlé  vzorce  následujícího.  (Obraz  26.). 

Nádoba  1.  odstaví  se,  to  jest  vodní  tlak  přenešen  jest  na  difuzor  2., 
kterýž  stává  se  prvním  na  řadě.  Nádoba  1.  se  vyprázdní  a plní  se  čerstvými 


*)  Již  před  20  lety  sestrojil  FeBca  podobné  vo2lky  pro  dopravu  kaše  řepové  do  cen- 
trifug (Dolení  Beřkovice).  V PStípsech  zavedena  byla  G.  Hndkem  podobná  konstrukce  ku 
plnění  difuzoru  roku  1866. 

Kronika  piAcfl.  DU  V, 
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řízky.  Z difuzoru  2.  prostírá  se  tlak  na  3,  proud  pokračuje  skrze  přestupuíky 
až  do  hrdloviny  difuzoru  9,  z něhož  proudí  těžká  šťáva  do  saturatoru. 


Pánev 


Jakmile  nateklo  do  tohoto  určité  množství  šťávy,  (75 — 90°/o  objemu 
nádoby  difuzní)  zarazí  se  proud  a přemění  se  postavení  ventilů  podlé  vzorce 
na  obr.  27. 


Hydrostatický  ťlak  prostírá  se  z difuzoru  2.  na  3.  a t.  d.  až  na  6. ; zde 
přetržen  jest  proud  a obrací  se  na  pánev  ohřívací  I.  Z druhé  pánve  (II)  tlačí 
šťáva  ohřátá  na  7,  odtud  na  8,  9 a z tohoto  přechází  spojovacím  soutrubím 
zespod  do  tělesa  1.,  kteréž  naplnilo  se  čerstvými  řízky.  Jakmile  jest  nádoba 


Pánev 


Metoda  kálorizadni. 
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1.  podehnána  šťávou  až  do  vrchu,  odhání  se  tato  do  saturatoru  a těleso  3. 
stává  se  prvním  na  řadě  a t.  d. 

Patrno,  že  horká  šťáva  nepřichází  nikdy  přímo  na  čerstvé  řízky,  nýbrž 
na  3tí  nádobu  zpět  od  tělesa,  čerstvými  řízky  naplněného.  Z toho  nutně  plyne, 
že  teplo  neodchází  z baterie,  nýbrž  sděluje  se  nenáhle  řízkům;  pročež  pod- 
poruje molekulárný  pohyb  difúze  znamenitě, 

Aby  se  přivedlo  ještě 
více  tepla  do  baterie,  odhání 
se  někdy  (jmenovitě  v čas 
mrazů)  šťáva  do  saturatoru 
tlakem  pánve  podlé  obr.  28. 

Záhřev  šťávy  na  pánvi 
má  se  říditi  nejen  stupněm 
teploty  venkovské  (teplotou 
vzduchu,  vody  a řepy),  nýbrž 
i množstvím  řepy  v určitém 
čase  zpracované.  Nemá  pře- 
stoupiti  meze,  praktickou 
zkušeností  vyšetřené,  to  jest 
do  baterie  nemá  se  přivésti 
nadbytečné  teplo ; á druhé 
strany  teplota  nesmKJtles- 
nouti  příliš  nízko. 

V prvém  případě  roz- 
rušují se  řízky  současným 
znečištěním  šťáv,  v druhém 
případě  nedocílí  se  náleži- 
tého vyslazení. 

Roku  1871  opatřil  Frank 
Urbánek  pánve  zahřívací  ne- 
prodyšně uzavřenými  víky 
a podnikl  pokusy,  kteréž 
vedly  jej  roku  1872  k tak 
zvané  metodě  kalorizační. 

Ačkoliv  praktické  výsledky 
tohoto  návodu  se  neosvěd- 
čily, měly  přece  velmi  blaho- 
dárný účinek  v další  rozvoj 
difúze  v Čechách. 

Vůbec  dlužno  zazna- 
menati,  že  úžasný  vývoj  a 
zdokonalení  difúze  v naši 
vlasti  lze  vysvětliti  (mimo 
způsob  daně)  najmě  tím,  že 
matematické  základy  tohoto 
návodu  staly  se  záhy  před- 
mětem pilného  badání.  V tom 
první  má  zásluhu  F.  Urbá- 
nek, kterýž  první  jal  se  do- 
kazovati  slovem  i písmem 
důležitost  matematického 
stanovení  kalorií  (teplových 
jednotek)  potřebných  k do- 
brému vyluhování.  Pouka- 


Obiaz  29.  Kalorizator  utar^i  formy. 
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zujeme  čtenáře  v té  příčině  ke  studií  Urbánkově  v „Časopisu  cukrov.“  roč.  L: 
Difuzní  metody.  *) 

Obr.  29.  znázorňuje  kalorizator  starší  formy.  Při  nem  jest  plocha  topiči 
tvořena  měděnými  trubicemi,  kol  nichž  proudí  pára;  skrze  trubice  pak  pro- 
téká šťáva  difuzní. 

A Jímadlo  šťávy,  B topiči  prostor  s trubicemi  ee,  GG  přívod  ostré  páry ; 
J východ  páry  zpáteční  a kondensované  vody,  EE  přívod  studené  šťávy,  H vý- 
tok šťávy  ohřáté,  a otvor  k vypuštění  poslední  šťávy  a zarážce. 

V kampani  1872 — 73  zabývali  se  ředitelové:  Turinský  v Rosicích  a Skála 
v Korměříži  zdokonalením  vzpomenuté  úlohy,  Urbánkem  vytknuté,  a dospěli 
tolikéž  k upotřebení  zavřených  nádob  ohřívacích.  Turinský**)  podržel  zavře- 
nou pánev  Urbánkovu,  Skála  navrhl  svůj  zavřený  válec  kalorizačiaí***),  jehož 
upotřebilo  se  poprvé  v cukrovaru  Chropínském  na  Moravě  a od  toho  času 
v přečetných  cukrovarech  rakouských  i německých,  f) 


O.  červený  uveřejnil  svou  zjednodušenou  metodu  difuzní  s vymítěním 
pánví  záhřevných  pomocí  „vložky  zahřívací". fý)  Spůsob  ten  zavedl  G.  Hodek 
v Pětipsecli  a cukrovar  v Redihošti  na  Moravě. 

Čím  větší  požadavky  činěny  byly  na  stanici  difuzní  se  strany  finančních 
orgánů,  tím  více  šířily  se  kalorizatory  a počet  jich  pro  baterii  na  mnoze  byl 
rozmnožen  na  dva  (v  kampani  1876 — 7 Modřany,  Meziříč,  Čemožice  a j.) 

V poslední  době  dokonce  používá  se  zhusta  tolik  ohřívačů,  kolik  nádob 
difuzních.  Na  Rusi  nej  prvé  byla  soustava  složitých  kalorizatorů  s prospěchem 
provedena.  V Čechách  pracovali  v tom  směru  Fr.  Quis,  fýf)  řiditel  cukrovaru 
v Dol.  Bučících,  a O.  Červený;  kalorizační  regulátor  Červeného  popsán  i vy- 
obrazen byl  vynálezcem  ve  vídeňském  „Organu"  IV.  558. 

Sluší  vyznati,  že  soustava  kalorizatorů  pře&tupníkových  jest  na  ten  čas 
nejlepším  způsobem  ohřívání.  Vyhovuje  svou  jednoduchostí  nejen  rychlé  práci, 
ale  dovoluje  při  mírném  stupni  záhřevu  vytěžiti  čisté  šťávy  za  úplného  vy- 
slazení  řízků. 

T/  r.1  /M  Jnf)  é A .'V  i nr.í-.i  . «1  r rr  A nn«,n  /lir  lr/i«l  .'.ml./f  ,7.^/.. 

ivaiuu/iflLuij  jjiraiu|jiun.uic  n<  • ' um  ncjjjivt^  jvíii  Jtiiaha  nllujiiiJfi  fítti  ítr 

Daněk*  v kampani  1876—7  do  cukrovarů  Vysočany,  Pečky,  Žižellice  a j. 

Jediná  vada,  a to  nemalá,  kteroužto  stiženy  jsou  některé  konstrukce 
kalorizatorů  přestupníkovýcli,  záleží  v tom,  že  nestejným  roztahováním  v teple 
trubic  měděných  a litinového  dna,  podobně  nerovným  smršťováním  následkem 
rychlého  ochlazení,  přihazuje  se  nemilý  úkaz  chatrného  těsnění. 

Stává  se  pak,  jak  pozorováno  v předešlé  kampani,  že  šťáva  proniká  do  pro- 
storu parního  a přichází  v kondensované  vodě  rozpuštěná,  do  hlavního  vracedla 
(retour  ďeau).  Takto  octne  se  ovšem  až  v nádržce  napájecí  a v kotlích  samých. 

Ačkoliv  každý  kalorizator  opatřen  jest  v prostoru  parním  kohoutkem 
zkoušecím,  z něhož  sluší  bráti  vodu  každého  dne  ku  zkoušce  na  cukr,  nic- 
méně mohou  takto  vzniknouti  znatelné  ztráty,  protože  porouchané  těsnění 
vyžaduje  delší  doby  k opravení. 


*)  Brzo  následovaly  tlalší  práce  jiných  autorů  v tomto  směru,  z nichž  uvádíme : „Afa- 
ťhematické  stanoveni  postupu  difúze  v bateriiu  (napsal  zesnulý  prof.  v Táboře  Dr.  A.  Sctrwarzer 
do  „Časopisu  cukrová  1872).  „ Teplo  a difúze u v „Časopise  cukrov.u  roč.  1874,  str.  175.  Na- 
psal B.  Smolík.  „ Difúze  v kampani  1872 — 73“  Otakar  Červený  v „Časopise  cukr  o v.  “ lHi;! 
„O  nyntyM  ťheorii  a praksi  difuzeu  V.  Tlamych  v „Čas.  cukrová  roč.  1873  a j. 

**)  Časopis  cukrovar.  1873  str.  170. 

***)  « 178v- 

+)  Zahřívání  šťávy  difuzní  v uzavřené  baterii  pomocí  vložené  soustavy  trubic  navrhl 
první  inženýr  Fra?d.  Řebiček  vletech  1867—1868.  Pro  práci  tak  zdlouhavou,  jakou  hylatehdj 
difúze,  kalorizatorů  ovšem  nebylo  třeba. 

tf)  S prioritou  z due  13.  prosince  1872. 

ttf)  popsal  své  „recbauffciry“  ve  vídeňském  časopise  „Organ  des  Central-Vereines 
fůr  Éůbenzuckerfabr.“  1875,  str.  210.  Zahřívání  podlé  způsobu  Jasinského  bylo  prováděno 
před  rokem  1864  v Židlichovirích,  leč  pro  zdlouhavý  chod  difúze  s úspěchem  nevalným. 


Oteplování  řízků. 
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Tato  vada  dala  by  se  podlé  našeho  zdání  velmi  snadně  vyrovnati  jedno- 
duchým zařízením  na  parovratu  kakrizatorovém.  Spisovatel  zařídil  si  věc  tu 
v cukrovaru  Jozefovském  v ten  způsob,  že  kondensovaná  voda,  odtékající 
z automatů  kalorizatorových,  svádí  se  při  pravidelné  práci  do  vracedla  par 
(retour  ďeau),  avšak  v čas  chatrného  těsnění  může  býti  zvláštním  odvětvením 
upotřebena  buďto  k hašeni  vápna  anebo  k rozpouštění 
suroviny  při  zanášce. 

Rechauftoiry  Quisovy  zařízeny  jsou  tím  způsobem’ 
že  v případě  poškození  trubice,  lze  jest  vyjmouti  celé 
soutrubí  zahřívací  a nahraditi  novým. 

Obrazec  30.  znázorňuje  kalorizator  přestupníkový : 
a vstup  šťávy,  b výtok  šťávy,  c přívod  páry,  d východ 
páry  zpáteční  (vody  kondensované). 

Zahříváním  šťávy  přímou  parou  v přestupnících, 
teploměry  opatřených  (Siegel-Jasihski),  prováděno  bylo 
v Čechách  na  př.  v cukrovaru  Choltickém,  kdež  spiso- 
vatel manipulaci  tuto  v kampani  1875 — 6 sledoval.  V kam- 
pani 1877 — 8 zavedena  byla  u nás  v některých  jiných 
závodech.  Rórting , Mehrle  a Hochmann  snažili  se  metodu 
právě  naznačenou  zlepšiti  a v Německu  rozšířiti,  ač 
setkali  se  s odporem  četných  znalců.  Kórtingovými  in- 
jektory  přivádí  prý  se  následkem  kondensace  na  každý 
cent  řepy  až  5 °l0  vody  do  baterie  (Bergreen).  Staho- 
váním difuzní,  těžké,  šťávy  do  saturace  nenahradí  se 
tudíž  do  baterie  stejný  objem  čisté  vody  tlakové,  jako 
při  práci  bez  injektoru.  Následkem  toho  nedocílí  se  také 
náležitého  zředění  v posledních  nádobách,  pročež  i vy- 
luhování je  chatrnější.  Má-li  se  tato  vada  napraviti, 
musí  se  stahovati  k saturaci  více  šťávy  než  obyčejně.*) 

J.  Polívka  v Lounech  navrhl  oteplování  řízků  bě- 
hem jich  dopravy  z řezačky  do  baterie,  což  má  se  do- 
cíliti  transportérem  závitovým,  parou  rozhřívaným.  (Ví- 
deňský „Organ"  1876  IV.  651).  Není  mně  povědomo, 
zdaž  myšlénka  tato  došla  rozšíření.  Pevné  tělo  nehodí 
se  dobře  k rozvádění  tepla. 

V kampani  1876 — 7 provádělo  se  zahřívání  šťávy 
mimo  pánve  také  v difuzorech  samých  použitím  pláštů 
topicích  (Nimburk  a Libochovice  v Čechách,  Pohořelec 
na  Moravě).  Podrobnější  zprávu  a vyobrazení  uveřejnil 
vynálezce  Fr.  Urbánek  ve  vid.  „Organu"  1877  seš.  břez- 
nový. Ohřívání  řízků  parou  v řezačce  během  pohybu  je- 
jich odporučil  r.  1875 — 6 Jozef  Pjleger.  Způsob  tento 
hodí  se  dobře  při  zpracování  zmrzlé  řepy  a osvědčil  se 
v tom  ohledu  prakticky  v cukrovaru  Zdickém  a Pardu- 
bickém. 

Také  záhřevu  vody  tlakové  věnována  byla  najmě  v kampani  1876 — 7 
zvláštní  pozornost.  Výsledky  praktické  uveřejnil  spisovatel  v „Listech  chem." 
1877  a v pražském  „Zeitschrift  fůr  Zuckerindustrie  in  Bůhmen"  str.  318. 

Sluší  poznamenat!,  že  v ohřívání  vody  tlakové  má  se  ustati,  jakmile 
práce  na  difúzi  vázne  nahodilou  překážkou ; při  práci  zdlouhavé  může  nastou- 
piti  snadno  zvrhnutí  šťáv. 


Obr.  >0  (UlOrtMWt  pia 
• iuprukový. 


*)  Lnjektovy  Kortmyovy  ústi  se  na  přiměřených  mistech  do  přestupních  soutrubí.  Zná- 
mým principem  ssarií  přivádí  se  šíóva  do  pohybu  a zároveň  se  otepluje.  Ovsem,  že  se  také 
zřeďuje.  Oteplováni  již  proto  neděje  se  dosti  pravidelně,  protože  závisí  na  panujícím  prává 
napnuti  v kotli  parním. 
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K odstranění  obtížného  a škodlivého  pěnění  (zvláště  v pracování  zmrzlé 
řepy)  odporučil  spisovatel  přístroj  k vyčerpání  pěny  i plynů  stlačených  z ba- 
terie. *)  V Německu  užili  k tomu  cílí  zvláštních  automatů. 


Přehánění  šťávy  z jedné  nádoby  difuzní  do  druhé  i k saturaci  děje  se 
tlakem  hydrostatickým,  kterýž  prostírá  se  do  baterie  soutrubím  z nádržky 
vodní  asi  10 — 13  metrů  nad  difusory  umístěné.  Aby  se  leckdes  nemusela  sta- 
větí zvláštní  věž,  bylo  v novější  době  použito  k témuž  cíli  velmi  výhodně  tak 
zvaných  větráků  (Windkessel)  opatřených  bezpečnými  zámyčkami  převratnými. 

Výška  tlaku  spravuje 
se  pak  posouváním 
závaží  na  páce  zá- 
myčky.  Takovéto  za- 
řízení s dobrým  úspě- 
chem provedla  v kam- 
pani 1876 — 7 strojír- 
na „Márky,  Bromov- 
ský  & SchulzJ1  v cu- 
krovarech : Cakovice, 
Skřivany  a Zleby. 

V mnohých  cu- 
krovarech českých 
zkoušelo  se  pracovati 
na  difúzi  spodním 
tlakem,  ale  skoro  ve- 
škeré továrny  (až  na 
jedinou  — Jičínskou) 
od  práce  této  pro 
mnohé  nepříslušnosti 
upustily.  O spodním 
tlaku  v baterii  di- 
fuzní psal  L.  Šnajdr 
v „ Chemických  Lis- 
tech11 roč.  I.  číslo  VIIL 
Také  vyprazd- 
ňování vyslazených  a 
odstavených  difuzorů 
doznalo  znamenitého 
zlepšení.  Dříve  dálo 
se  toto  vyprázdňování 
tím  způsobem,  že  po 
vypuštění  vody  dělník 

vstoupil  do  nádoby  a postranným  poklopem  řízky  vidlemi  vyhazoval. 

Práce  tato  trvala  5 — 10  minut  a zdržovala  tudíž  citelně  pochod  mani- 
pulace. Fr.  Urbánek  v Chrudimi  nejprvé  měl  ten  praktický  nápad,  vypustiti 
rázem  řízky  i s vodou  současně,  tak  zvaným  vystřelením.  **)  Inženýr  J.  Bro- 
movský  zdokonalil  tento  způsob  tím,  že  sestrojil  spodní  část  nádoby  difuzní 
kuželovité  a poklop  k „vystřelování"  upravil  na  dně  kužele. 


Ofcr.  31.  EJfnzor  podlé  Urbánba-Bromovakáhn. 


i 


; 


*)  „Zeitschrift  flir  Zuckerindustrie  in  Bóhmen"  1877.  J.  V.  Diviš:  „Technische  Be- 
merkungen  uber  die  Diffusion". 

**)  Výkon  ten  prováděl  se  takto : Všecky  zámyčky  dotyčného  difuzoru  se  uzavřely.  Do- 
lejším kohoutem  vypustilo  ge  něco  vody,  mnoho-li  samo  vyteklo,  načež  kokout  se  opět  zavřel. 
Tím  nastala  v nádobě  částečná  prázdnota.  Dolejší  poklop  mohl  se  nyní  celý  odšroubovati, 
aniž  se  rozevřel;  jakmile  pak  se  otevřel  jediným  trhnutím  hořejší  poklop,  vyletěla  směsice 
řízkfi  i vody  rázem  ven. 


Pravidla  dobrého  vyluhováni.  63 

Obrazec  31.  znázorňuje  důmyslnou  tuto  úpravu,  kteráž  zavedena  byla 
nejprvé  v cukovaru  chrudimském.  (Viz  o tom  „ časopis  cukrovar. “ 1874  : Zle- 
pšení nádob  difuzníchj.  Jednoduché  kruhovité  síto  nahrazeno  jest  sítem  kuže- 
lovitým z několika  dílů  složeným.  Při  vystřelování  vypustí  se  něco  vody  ko- 
houtem na  spodním  kuželi,  čímž  vzniká  v hořejším  kuželi  částečné  vzducho- 
prázdno. Nyní  odšroubuje  se  kolečko  a,  tím  uvolní  se  poklop  a dělník  může 
je  odšoupnouti  pákou  b,  načež  obsah  difuzoru  vyhrne  se  do  žlabu.*) 

t / « 

Pravidla  dobrého  vyluhování.  Ti  toho,  co  dosud  o difúzi  vyloženo,  vy- 
chází na  jevo,  že  stupeň  vyčerpání  řízků  závisí  na  některých,  vzájemně  se 
doplňujících  a do  jistých  mezí  se  nahrazujících  činitelích,  mezi  kteréž  počí- 
táme následující : 

Množství  a prostornost  nábob  difuzních,  váha  řízků  do  jednotlivých  difu- 
zorů  nandaných,  jakost  (cukrnatost)  a íysikální  povaha  řepy  (struktura),  síla 
nakrouhaných  řízků,  doba  difuzního  vyluhování  pro  jednotlivé  těleso,  čili 
množství  zpracovaných  difuzorů  za  den,  stupeň  záhřevu  šťávy  na  pánvi  nebo 
v kalorizatorech,  teplota  vody  tlakové,  vzduchu  a řepy,  množství  šťávy  z jedno- 
tlivého difuzoru  k saturaci  stahované  a t.  d. 

Abychom  naznačili  poněkud  proměnlivost  činitelův,  právě  jmenovaných, 
připomínáme,  že  v Německu  platilo  do  nedávná  za  pravidlo,  aby  baterie  di- 
fuzní  skládala  se  alespoň  ze  14 — 16  nádob.  V Čechách  redukováno  bylo  již 
záhy  původní  množství  (12)  difuzorů,  až  některé  továrny  dospěly  v kampani 
1876 — 7 k číslu  7 (Modřany,  Mnich.  Hradišť  a j.),  6 (Velvary)  a ň (Sadská). 
Následkem  nového  zákona  finančního  pracují  nyní  české  cukrovary  s 9 nádobami. 

Také  krychlený  obsah  difuzorů  doznal  znamenitého  ztenčení.  Z prostory 
130c'**)  kolem  roku  1871  vůbec  obecné  došlo  nátlakem  daně  na  polovici,  tře- 
tinu i až  na  pětinu  a méně. 

Zkušenost  ukázala,  že  řepa  z různých  ročníků,  nestejně  se  vyluhovala; 
dřevnatá  nebo  zavadlá  mnohem  obtížněji  se  vysladí,  než-li  křehká,  normální. 

Prof.  V.  Tlamych  upozornil  na  to,  že  účinek  osmotický  jest  tím  rych- 
lejší, čím  nižší  jest  sloupec  kapaliny  v dialysatoru  (Graham),  že  tedy  rychlost 
osmosy  v buňce  řepové  závislá  jest  nejen  na  povaze  blány  buněčné,  ale  hlavně 
na  velikosti  buněk  („Listy  chemické"  číslo  IX.  ročník  1877). 

Velmi  důležitý  moment  jest  síla  řízků,  i platí  pravidlo,  že  slabší  řízky 
mnohem,  dokonaleji  se  vysladí  nežli  silné,  činitel  tento  nedá  se  obejiti  ani  sebe 
vyšším  záhřevem  šťávy ; naopak  bylo  pozorováno,  že  přílišným  záhřevem  (75°R. 
a výše)  sesliznatí  povrch  příliš  silných  řízků  (následkem  proměny  chemické), 
avšak  vnitřek  zůstane  nevyloužen. 

Následek  takovéto  práce,  mimo  nedokonalé  vyslazení,  jest  šťáva  značně 
znečistěná  a slizké  řízky  snadně  se  kazící.  Nechtějíce  uváděti  číselných  roz- 
měrů, které  lokálními  poměry  doznávají  značné  proměny,  podotýkáme  pouze, 
že  síla  1 — 2 millimetrů  zdá  se  vyhovovati  všem  praktickým  požadavkům.  Doba 
vyluhování  pro  jednotlivé  těleso  jest  ovšem  závislá  na  množství  zpracované 
řepy  a nelze  nám  z jistých  důvodů  podrobně  se  vysloviti.  Stačí  snad  uvesti 
na  paměť,  že  číslo  toto  doznalo  velikého  ztenčení  již  tím,  že  množství  i pro- 
strannost  nádob  difuzních  během  posledních  let  byly  značně  zmenšeny. 

Stupeň  záhřevu  mění  se  nejen  způsobem,  podlé  něhož  přivádí  se  do 
baterie  potřebné  množství  tepla,  nýbrž  i proměnlivostí  vnější  teploty,  fysi- 
kální  povahou  řepy  a j.  Čím  více  pánví  ohřívacích  (aneb  'kalorizatorů),  tím 


*)  Podobnou  konstrukci  provedl  \už.  IPrantiÁek  Mébíčeh  v cukrovaru  Herounském.  Popis 
a vyobrazení  podal  Lud.  KoUmann  ve  vídeň.  „Organ"  1873  str.  318:  „Řebícek’s  Bodenver- 
achluss  fiir  D&usionsgefásseu.  Ostatně  bývaly  již  nádoby  macerační  podobně  zařízeny. 

**)  Původní  difuzory  Robertovy  měly  240eJ  krychleného  obsahu. 
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nižší  může  býti  stupeň  ohřívání,  protože  množství  tepla  k dokonalému  vylu- 
hování nevyhnutelné,  rozděluje  se  na  několik  podílů.  Z toho  plyne  nezvratný 
důsledek,  že  metoda  kalorizatorů  přestupníkových,  při  které  v baterii  na  př. 
9členné  6 těles  trvá  v teplotě  difuzní,  dovoluje  poměrně  nejnižší  stupeň  záhřevu. 

Další  důsledek  této  metody  jest  ovšem  nemalá  čistota  šťávy  difundované. 

Co  se  týče  teploty  vody  tlakové,  bylo  pozorováno,  že  klesne-li  pod  3 až 
2°R.,  vyluhování  téměř  úplně  se  zastavuje.  Za  tou  příčinou  sluší  schvalovati 
záhřev  vody  tlakové  v čas  mrazů  na  15 — 20°R. 

Vzhledem  k množství  šťávy,  z jednotlivých  difuzorů  do  saturatorů  odta- 
hované, pokládá  se  v Německu  za  pravidlo,  aby  na  každý  celiní  cent  řepy 
odtahovalo  se  60 — 70  litrů  šťávy  difundované,  počítáno  pak  na  váhu  šťávy  i 
řepy,  odtahuje  se  tamtéž  šťávy  120 — 130u/o.  V Čechách  podléhá  i tento  činitel 
zvláštním  proměnám  a odtahuje  se,  podlé  místních  poměrů,  60 — 90°/0  objemu 
krychleného  z každého  difuzoru.  Šťáva  difundovaná  mívá  hutnost  8—9°  Bal- 
linga,  ješto  v dobách  dřívějších  mívala  hutnost  11 — 42°  Ballinga. 

Tomuto  činiteli  sluší  vůbec  věnovati  největší  péči  a bedlivost,  zvláště 
v továrnách,  kde  dělníci  provádějí  manipulace  šťávní  v akordu.  K přesnému 
dozoru  na  množství  šťávy  k saturaci  odtahované  odporučuje  spisovatel  sfávo- 
měr,  zařízený  podlé  principu  hydrometru.  Spisovatel  vynalezl  a sestrojil  s řed. 
B.  Smolíkem  samočinný  přístroj,  jenž  zapisuje  neomylně  množství  naplněných 
difuzorů  („Chem.  L.“  1879). 

Jakost  Stavy  difuzní.  Rozbory  chemickými  bylo  vyšetřeno,  že  šťávy  di- 
fuzorů posléze  plněných,  jsou  nejen  těžší  (hutnější),  nýbrž  i kvalitativně  lepši, 
čistší,  než  lehké  šťávy  v nádobách,  vodnímu  tlaku  nejbližších. 

Ješto  těžká  šťáva  difundovaná  jeví  průměrně  kvocient  řepy,  jest  kvocient 
šťáv  lehkých  a výslazových  podobný  kvocientu  melasy. 

Tato  různost  jakostí  šťáv  jedné  baterie  vysvětlí  se  tím,  že  na  počátku 
vyluhování  (za  nízké  teploty)  vystupuje  následkem  difúze  z buněk  šťáva  mnohem 
čistší,  cukrnatější;  dalším  pochodem  vyslazování,  najmě  pak  účinkem  silného 
záhřevu  vystupují  z bunic  řepových  i součástky  necukrů.  Všeobecně  pak  lze 
vytknouti  zásadu,  že  při  stejné  jakosti  řepy  šťávy  difundované  jsou  tím  čistší, 
čím  nižší  byl  stupeň  záhřevu  na  pánvi  neb  v kalorizatorech,  čím  rychleji  děje 
se  pochod  vyslazování  a čím  méně  vody  zpotřebováno  k vyslazení  jistého  množ- 
ství řízků.  Posledního  činitele  dá  se  patrně  docíliti  zmenšeným  objemem  šťávy 
k saturaci  odtahoví  né. 

Rozumí  se,  že  uvedení  činitelové  nesmí  při  rozumné  práci  vzrůstati  na 
újmu  dobrého  vyslazování.  Dobře  vyloužené  řízky  nemají  držeti  více  než  03 
až  04%  cukru. 

Odpadky  práce  difuzní.  Poslední  nádoba  difuzní,  na  kterou  působí  přímo 
tlak  vodní  nádržky,  obsahuje  více  méně  vyčerpané  řízky  a slabý  výslaz. 
Řízky  vyluhované  obsahují  v čerstvém  stavu  asi 
95  °/0  vody, 

05  „ látek  dusíkatých  čili  proteinových. 

3 2 „ sloučenin  bezdusičných, 

1 „ vlákna, 

03  „ popele. 

Poněvadž  voda  jest  hlavní  součástkou  řízků  Čerstvých,  jest  patrno,  že 
odvážení  jich  co  krmivá  na  příliš  veliké  vzdálenosti  bylo  by  drahé.  Lisováním 
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ňí  W-vlrv 

JI 


cl  nn 
ť 


lovící  vody  *)  a stávají  se  nepOmerne  způsobilejsnui  nejen 


k daleké  dopravě,  nýbrž  i co  do  vlastností  krmivých. 

V cukrovarech  českých  jsou  nejvíce  rozšířeny  lisy  Klusemannovy.  Jeden 
lis  dostačí  k vylisování  řízků  z 1000  centů  řepy.  Nejnovější  přístroj  k vyma- 


*)  O zužitkováni  cukru,  obsaženého  ve  vodě,  odtékající  z lisft  Kluaemannových  psal 
E.  Sottmann  v berlin.  „Zeitachrift"  1874,  gtr.  404. 


Lis  na  řízky. 
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obávání  řízků  je  lis  Haase-ho  v Sangershausenu,  jímž  stačí  prý  se  vylisovati 
za  24  hodiny  řízky  ze  4000  cel.  centů  řepy  a více;  mačkadlo  nevyžaduje  více 
síly  hybné  než  jeden  lis  Klusemanův. 

Lis  Bergreenův  (obr.  32.)  podobá  se  velice  Klusemancvu,  avšak  chválí 
se  při  něm  větší  účinlivost  a dokonalejší  odvodňování  řízků.  Jelikož  u nás  je 
méně  známý,  podáváme  zde  vyobrazení  a popis  jeho. 

Skládá  se,  jak  patrno,  z dvou  do  sebe  vložených  dutých  kuželů  A i B, 
z nichž  A vyčnívá  nad  hořejší  část  kužele  B.  Oba  jsou  posázeny  šroubovité 
rozestavenými  lopatkami.  Na 
hořejším  kuželi  činí  lopatky 
jen  segmenty  závitků,  na  do- 
lejším dílu  úplnou  šroubo- 
vici,  jejížto  závitky  jsou  tak 
široké,  že  dotýkají  se  sotva 
dírkovaného  válce  D.  Na  ho- 
řejším kuželi  jsou  umístěny 
lopatky  ve  dvou  spirálách 
s rozličnými  závitky,  tak  že 
ee  činí  šroubovici  s plochou  ff 
s příkrou  závitkou;  posled- 
nější tlačí  řízky  výhradně 
směrem  dolů,  lopatky  eepři- 
tlačují  hmotu  na  stěnu  válce. 

Oba  kužele  otáčejí  se  proti 
sobě,  pročež  přicházejí  řízky 
z obvodu  hořejších  závitků  do 
závitků  spodní  šroubovice. 

Převod  síly  hybné  děje 
se  kotoučem  a,  ozubenými 
koly  fc,  b‘  c,  c'  d,  d ; zasta- 
vení pohybu  docílí  se  pře- 
smyknutíni  řemene  hnacího 
z plného  kotouče  (a)  na  ko- 
touč jalový  (a). 

Kužele  jsou  k vůli  od- 
vádění vody  prolamovány  po- 
dlouhlými skulinami,  přes  něž 
tažen  drobně  dírkovaný  plech. 

Průlezem  J lze  jest  nastalé 
zacpání  odstraniti. 

Vylisovaná  voda  vytéká 
buďto  síťovanou  stěnou  pláště 
E nebo  z vnitřního  kužele 
skrze  F. 

Voda  z lisů  odtékající 
může  sloužiti  rozborem  svým 
za  měřítko  pravidelné  anebo  0te  L!, 

nepozorné  práce  na  difúzi, 
pročež  bývá  zkoušena  na  svou 
denně. 


cukrnatost  v továrnách  dobře  řízených  každo- 


Vyslazené  řízky  bud  obyčejné  aneb  lisované  mají  se  při  krmení  podá- 
yati  dobytku  ve  směsi  s řezankou  neb  b jinými,  více  hutnými  potravinami. 

Dobrá  píce  pro  voly  tažné  jest  na  pr.  tato: 


Krcnlka  fráce  Dii  V. 
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Cukrovarnicím. 


řízků 64  kgr. 

sena 3 „ 

tluče  (šrotu)  neb  zadiny  . . . I1/,  „ 

výtlačků  řepkových  ......  1 „ 

pro  voly  krmjié : 

řízků 60  kgr. 

sena 3'/2  „ 

zadiny  neb  tluče 1 „ 

výtlačků  řepkových 2 „ 

Čerstvé  řízky  samotný  nehodí  se  výhradně  ke  krmení,  protože  přílišným 
množstvím  vody  způsobují  dobytku  průjem;  zmrzlé  nebo  příliš  studené  za- 
vinují katarrh  žaludku. 

Ukládáním  a úsilným  -sešlapováníin  v jamách  s propustným  spodkem 
udržují  se  řízky,  jsou-li  dobře  hlínou  přikryty,  velmi  dlouho.  Také  v krechtách 
povrchných  pečlivě  ukryty  dlouho  se  drží. 

Ležením  ztrácejí  řízky  část  vody  a zkysnou,  čímž  stávají  se  pro  dobytek 
záživnějšími. 

Obšírné  dílo  o difúzi  sepsal  Ferdinand  Jičínský : „ Das  Saftejewmnungs- 
verfahren  der  Diffusion“.  V Praze  u Řivnáče.  Dále  UEcaille:  La  diffusion 
appliquěe  á 1’  exctraction  de  jus.  V Paříži.  1873.  J.  Adler:  „ Die  Diffusion 
des  Ér.  J.  Robert  in  Seelowitz.  Vídeň  1867.  Mimo  to  viz  „Časop.  cukrovar." 
Stammerovy  „Jahresberichte"  a t.  d. 

Čeření. 

Surová  štáva  řepová,  jakýmkoliv  způsobem  těžená,  drží  vedle  cukru 
značné  množství  přímětků  ústrojných  i nerostných  ve  vodě  rozpuštěných,  které 
nedopouštějí  cukru  vylirauiti  pouhým  odpařením  vody.  Prvé  tedy  než  přikročí 
továrník  k zaváření  šťávy,  musí  odstraniti  rozličnými  pochody  chemickými 
valnou  část  necukrů;  Čím  více,  tím  hojnější  jest  výroba  cukru.  Yyšetřilot  se 
pokusy,  že  1 podíl  váhy  necukru  brání  dvěma  až  třem  částicím  cukru  v kry- 
stalizaci.  Umění  cukrovarnické  nedospělo  na  ten  čas  takového  stupně,  aby 
se  během  fabrikace  odstranily  veškeré,  cukr  provázející  látky  cizorodé.  Některé 
z nich  upoutány  jsou  k jisté  částce  cukru  po  celý  průběh  výroby,  dávajíce 
konečně  podnět  k utvoření  syrobu  necukry  přesyceného  (melasy),  z něhož  nelze 
pouhým  odpařováním  a hraněním  více  cukru  nabýti. 

Štáva  z bunic  řepových  vytěžená  a původně  bezbarevná,  zbarvuje  se 
v několika  minutách  tmavoruďě  účinkem  vzduchu  v chrómogény ; ano  některé 
součástky  šťávy  (buňky,  kvasidla,  proteiny  a j.)  způsobují  v příhodných  okol- 
nostech rychlou  zkázu  její.  Za  tou  příčinou  sluší  přičiniti  k čerstvě  vyrobené 
šťávě  chránidla  chemického;  na  ten  čas  stává  se  to  přidáním  žíravého  vápna 
ve  vyšší  teplotě. 

Některé  součástky  štávy  odloučí  se  tím  co  hrubozrná  klkovitá  sedlina 
a usazením  této  zbývá  tekutina  čirá , pročež  práce  slově  čeřením  neb  lučením 
(Scheidung,  Láuterung,  déřécation). 

Kotel  čeřící  obr.  33.  (lučák,  Láuterkessel)  jest  nádoba  z plechu  železného 
neb  měděného,  opatřená  dvojitým  dnem  měděným  a b , do  kterého  proudí 
osirá  pára  zámyčkou  c a vychází  co  zpáteční  pára,  neb  zhuštěná  na  vodu 
zámyčkou  d.  Násoskou  e stahuje  se  po  skončeném  čeření  čirá  šťáva  a oddělí 
se  takto  od  vyloučené  sedliny  — kalu  (Schlamm  — 1’écume). 

V čeření  vede  sobě  cukrovarník  takto : 

Jakmile  nateklo  z lisámy  aneb  z baterie  difuzní  odměřené  množství 
surové  šťávy,  zahřívá  se  pozorným  vpouštěním  ostré  páry  mezi  dvojité 
dno,  až  záhřev  dostoupne  65 — 70°  R.  (80 — 92°  C).  Nyní  napustí  se  rovněž 


Pravidla  dobrého  vyluhováni. 
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odměřené  množství  vápenného  mléka  určité  hustoty  (15 — 20°  dle  Beaumě). 
Směsice  promíchává  se  kopistem  důkladně  a zahřívá  co  možná  nenáhle  až 
do  varu. 

Bylo-li  ohřívání  pozorně  provedeno,  a přidalo-li  se  vhodné  množství 
vápenného  mléka  (jakosti  řepy  přiměřené),  lze  pozorovati  v krátce,  že  rmutný 
obsah  kotle  rozstupuje  se  na  tekutinu  jasně  čirou  více  méně  zelenožlutě 
zbarvenou  a na  hrubozrnnou,  vláčkovitou  sraženinu,  vylučující  se  po  výtce  na 
povrchu  tekutiny  v podobě  husté  pěny.  Něco  jemného  šumu  osazuje  se  také 
na  dně  kotle. 

Podle  pravidel  umění  zčeřená  šťáva  musí  jeviti  tak  řečenou  průbu  J 
(Scheideprobe),  na  lžíci  zkušebně  (Probelóffel).  Na  lžíci  nabraná  šťáva  musí *  * 
se  rychle  rozděliti  v zelenošedé  vláčky  tvarů  mechovitých,  které  sbírají  se' 
v kupku  na  dně  lžice  a v úplně  jasný  průhledný  mok. 

Množství  vápna  k čeření  potřebné  kolísá  v jistých  mezech  podlé  jakosti 
řepy  a z ní  vyrobené  šťávy;  dá  pak  se  pouze  praktickou  zkouškou  vyšetřiti. 


Obr-  Knlel  čerici. 


H 

Vzalo-li  se  málo  vápna,  zůstává  zčeřená  šťáva  namodrale  zbarvená,  podržujíc 
poněkud  nasládlou  vůni  po  řepě  — má  syrovou  průbu.  Přílišný  podíl  vápna 
činí  kal  jemnozrným,  mazlavým;  lučení  nedaří  se  tou  měrou,  aby  kal  dělil 
se  čistě  od  šťávy,  kteráž  zůstává  mlékovitou  a špatně  se  cedí  skrze  plátno. 

Pravou  míru  vápna  vyhledává  cukrovarník  tím,  že  po  přidání  vápna  a po 
zvaření  kotle  nabere  průbu  do  lžíce  a na  povrch  její  lehýnce  fouká  neb  dýchá. 
Zbylo-li  po  vyloučení  kalu  dosti  vápna,  ve  šťávě  rozpuštěného,  tvoří  se  na 
povrchu  čiré  šťávy  teničká  mázdra  (uhličitanu  vápenatého). 

Vidí-li  se  býti  průba  zakalená,  špinavá  (nadbytkem  vápna),  připouští  se 
něco  surové  šťávy  a promisí;  netvoří-li  se  foukáním  blána  a šťáva  je  fijalově 
zbarvená,  přidá  se  ještě  něco  vápna.  Podle  jakosti  řepy  potřebuje  šťáva 
lc  dokonalému  zčeření  1 , — ll/2°0  vápna  počítajíc  na  váhu  řepy. 

Množství  suchého  vápna  obsaženého  v 1 krychl.  stopě  vápenného  mléka 
různé  hustoty  bylo  vyšetřeno  přímými  pokusy  stupen  za  stupněm  b.  Matějckem*) 
a výsledky  ciferné  v obšírné  tabulice  snešeny.  Vynímáme  z práce  nadřečené 
následující  dvě  tabulky. 


a 

*)  Ed.  Matějcek:  „O  množství  žíravého  vápna  v mléce  vápenném  při  rozličné  kon- 
centraci." Časopis  cukrovar.  1874.  str.  216. 
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Cukrovarnici  ví. 


1 krychlová  stopa 

obsahuje 

1 krychlová  stopa 

l 

obsahuje 

vápenného  mléka  při 

suchého  vápna 

vápenného  mléka  při 

suchého  vápna 

koncentraci : 

vid.  lib. 

koncentraci : 

vid.  lib. 

10°  Beaumé 

7*5 
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Beaumé 

11-7 

LI 
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19 

D 
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l» 

143 

16 

n 
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25 

JJ 

145 

17 

M 

11*2 

Jeden  vídeňský  cent  dobrého  vápna  žíravého  dá  mléka  vápenného  při 
15"  Reaumé  asi  93/4  krychl.  stop.  Z téhož  množství  suchého  vápna  lze  při- 
pravit! 81 , krychl.  stop  mléka  18stupňového,  aneb  7 krychl.  stop  mléka 
20-stupňového  (čili  z 1 metrického  centu  suchého  vápna  dá  se  připraviti 
5 5 hektolitru  mléka  15°-ového,  aneb  4*8  hektol.  18n-ového,  aneb  4*2  hektol. 
20°-ového). 

Následující  tabulka  obsahuje  dáta  první  tabulky  v míře  metrické: 


Hektolitr  mléka 
vápenného  při 
koncentraci: 

obsahuje 
žíravého  vápna 
kilogramů i 

Hektolitr  mléka 
vápenného  při 
koncentraci : 

obsahuje 
žíravého  vápna 
kilogramů : 

-i  T"i / 

iu  neauine 

4 n n 

liro 

18°  Beaumé 

20-7 

ii 

14-2 

19 

21.6 

12 

151 

20 

22-4 

13 

161 

21 

23-3 

14 

170 

22 

240 

15 

17-9 

23 

24-6 

16 

18-8 

24 

25  2 

n 

19  7 

25 

25-8 

Pozoruhodné  jest  pravidlo,  že  šťávy  lisováním  těžené  snadněji  se  čeří 
nežli  difuzní;  z těchto  opět  snadněji  ony,  které  byly  vyrobeny  za  teploty 
nízké  neb  prostřední  (50 — 60'1  R.).  Šťávy  pak,  které  byly  přetrpěily  na  difúzi 
záhřev  75°  R.  neb  více.  nedávají  téměř  žádné  průby. 

Někteří  vysvětlují  věc  tím,  že  bílkovité  součástky,  ve  šťávě  lisované 
hojně  zastoupené,  doznaly  při  difúzi  z největší  části  sražení,  pročež  nedostává 
se  při  následujícím  na  to  čeření  hmot  koagulace  schopných. 

Lučení  takovýchto  šťáv  usnadní  se  někdy  nízkým  stupněm  tepla,  velmi 
nenáhlým  ohříváním  a pomocí  velmi  skrovného  podílu  vápna.  Také  přísada 
kyseliny  fosforečné  před  přidáním  vápna  a něco  chloridu  vápenatého  pomohou 
poněkud  z rozpaků;  ale  obyčejně  bývají  šťávy  difuzní  podrobeny  čeření  a ná- 
sledující na  to  saturaci. 

Spisovatel  pozoroval  v kampani  1876 — 77,  že  nejsnáze  čeřily  a saturovaly 
se  ony  šťávy  difuzní,  které  těženy  byly  pomocí  složitých  kalorizatorů  přestup- 
níkových,  ve  kterých  tehdáž  nepřestoupil  záhřev  56°  R. 


Součástky  Stavy. 


69 


Konečně  platí  v čeření  zásada,  že  šťávy  lehčí  snadněji  se  čeří  než  hustší. 

Prohlédněmež  nyní  ku  proměnám,  kterých  podstoupila  stává  řepová  čeřením. 
Jsouť  povahy  fysikálné  i chemické. 

Surová  šťáva  měla  barvu  temně  rudou,  byla  neprůhledná,  činění  kyselého 
a voněla  znatně  po  řepě ; ve  vzduchu  brzo  se  kazila.  Zčeřená,  kalu  zbavená 
šťáva,  jest  úplně  jasná  i průhledná,  má  barvu  zažloutlou  (asi  rakouského  vína), 
voní  čpavkem,  a jest  působení  silně  žíravého ; Účinkem  vzduchu  teprvé  dlouhým 
prodlením  se  mění. 

Pochod  chemický  v čeření  jest  následující.  Záhřevem  ná  G5U  R.  (82°  C.) 
srážejí  se  bílkoviny,  vylučujíce  se  v klkách.  Přidáním  žíravého  vápna  porážejí 
se  nerozpustné  zásady  (magnesie,  kysl.  želez,  a p.)  a vápno  spojuje  se  s ky- 
selinou fosforečnou  a s ústrojnými  kyselinami  v nerozpustné  sloučeniny, 
kteréž  vylučují  se  spolu  se  sraženými  bílkovinami. 

Rozpuštěny  trvají  vápnem  vyloučené  alkalie  (draslo,  nátron,  ainmoniak), 
chloridy  a sírany  žíravin,  sloučeniny  vápna  s některými  kyselinami  ústrojnými ; 
konečně  proměněné  sloučeniny  gumové,  pektinové  a barevné.  Součástky  snadno 
se  rozkládající,  najmě  houby  kvasiéué  i jiná  kvasidla  zničeny  byly  čeřením 
dokoná;  žíravé  činění  šťávy  zčeřené  nedopouští  vzniku  a žití  ústrojenců  drobno- 
hledných, které  vyvinují  se  ve  šťávě  surové  na  zkázu  cukru. 

Vyvinování  čpavku  při  čeření  jest  následek  rozkladu  součástek  dusíkatých 
(proteinových);  asparagin  ku  příkaču  rozkládá  se  vápnem  v ammoniak  i ky- 
selinu asparogovou,  kteráž  spojuje  se  hned  s vápnem  v sloučeninu  rozpustnou. 

Kaly  po  čeření  zbývající  drží  patrné  množství  zplodin  dusíkatých,  pročež 
čeřená  šťáva  jest  jimi  znatně  chudší  nežli  surová. 

Sloučeniny  barevné  (chrómogény),  tolikéž  klí  rostlinné  (Pflanzengummi) 
doznávají  účinkem  žíravého  vápna  výhodné  proměny,  přecházejíce  ve  sloučeniny, 
které  uhel  kostěný  pohlcuje  snadně. 

Cukr  třtinový  nemění  se  vápnem,  ale  slučuje  se  s ním  částečně  v roz- 
pustný ve  šťávě  cukran  vápenatý  (Kalksaccharat) ; největší  pak  část  cukru 
trvá  bez  proměny  v roztoku.  Vyskytuj e-li  se  v řepě  (zvláště  v chorobné) 
cukr  invertný,  čili  slizký  (Schleimzucker),  bývá  rozkládán  vřením  s vápnem, 
dávaje  podnět  hnědému  zbarvení  šťáv. 

Zčeřená  šťáva  oddělovala  se  druhdy  od  kalii  cezením  skrze  pytlíky  lněné 
neb  konopné  — tak  řečené  cedáhy  Taylorovy.  Po  samovolném  odkapáni 
šťávy  z ceďákň  bývaly  tyto  lisovány  bud  v lisech  šroubových  nebo  hydraulických. 
Byla  to  práce  nečistá  i hnusná,  spojená  s citelnými  ztrátami;  žíravé  vápno 
rozežíralo  silně  ruce  dělníků  a plachetky  samé.  Nyní  děje  se  cezení  šťávy 
všeobecně  skrze  kalolisy,  které  popíšeme  později. 

Kalů  obdrží  se  čeřením  3 — 4°/„  na  váhu  řepy.  Obsahují  pak  látky, 
které  slouží  v ornici  co  výborná  mrva,  jakž  seznáme  z následujícího  jich 
složení  chemického.  Thiele  nalezl  ve  100  č.  kalů: 
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Zcezená  šťáva  obyčejně  nechá  se  vříti  po  10 — 15  minut,  což  je  s pro- 
spěchem jakosti  její.  Hojné  vyvinování  čpavku  svědčí  o tom,  že  volné  alkalí 
mocně  působí  v necukry  dusíkaté,  měníc  je  na  sloučeniny  jednak  těkavé, 
z části  ve  šťávě  nerozpustné.  Vřením  vylučuje  se  další  pěna  na  povrchu 
zčeřené  šťávy  a tato  kalí  se  vyloučeným  necukrem.  Jmenovitě  sloučeniny 
ústrojných  kyselin  s vápnem  takto  se  hojně  odstraňují. 

Na  místě  žíravého  vápna  ku  čeření  odporučuje  Loetcig  rosolovitý  hydrát 
hlinitý,  jenž  jest  skutečně  čeřidlem  velmi  působivým.  Avšak  potřeba  jest  tak 
Velikých  množství  hydrátu  hlinitého,  že  čeření  touto  přísadou  dosud  nikde 
se  neprovádí. 

Saturace. 

Zčeřená  šťáva  obsahuje  asi  015 — 03%  žíravin.  Tato  její  žíravost 
nepochází  výhradně  od  žíravého  vápna,  ale  jest  podmíněna  částečně  podílem 
drasla,  nátronu  a čpavku.  Sluší  tedy  považovati  žíravost  šťáv  co  souhrn  činění 
všech  řečených  zásad.  Zásady  posléze  uvedené  zastoupeny  jsou  v poměru 
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k vápnu  množstvím  nepatrným,  pročež  cukrovarník  v stanovení  žíravosti  héře 
do  počtu  pouze  kysličník  vápenatý. 

Také  v dalším  zpracování  šťávy  čeřené  platí  pravidlo,  aby  vyloučily  se 
cizorodé  látky,  vyhranění  cukru  překážející,  měrou  co  nejhojnější.  Mezi 
škodnými  v tomto  Smyslu  hmotami  zaujímají  žíraviny  přední  místo.  Čeřením 
se  tedy  šťávě  ubralo  jednak  rostlinných  necukrů,  ale  s druhé  strany  naopak 
přivedeny  byiy  do  ní  necukry  jiné,  povahy  minerální. 

Za  starších  časů  ponechávala  se  uhlu  kostěnému  úloha  vybírání  vápna 
ze  šťáv;  později  hleděli  cukrovarníci  dosáhnout!  téhož  účele  prostředky  levněj- 
šími, na  př.  přidáním  jistého  množství  kyseliny  fosforečné  a j.  Michaelis 
(1840)  odporučil  k témuž  cíli  upotřebení  kyseliny  uhličité.  Rousseau,  Kleberger, 
Kindler , Perrier  i Fossoz , Frey  i Jelínek  a j.  myšlenku  tuto  různými  návody 
v praktickém  užívání  provedli  a zdokonalili. 


Cvkrovarnictví  řepové. 
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Kyselina  uhličitá,  proudící  ve  šťávu,  nasycuje  (lat.  saturare  = sytiti) 
žíraviny,  měníc  je  na  uhličitany  obojetné.  Uhličitan  vápenatý  bývá  vyloučen 
co  hmota  nerozpustná  -kal  saturační,  v němžto  obsaženo  jest  značné  množství 
vyloučených  látek  proteinových,  barevných  a j.  necukrů. 

Saturace  neprovozuje  se  nikde  úplně  čistou  kyselinou  uhličitou,  nýbrž 
dostačuje  plyn,  vyrobený  pálením  vápence  pomocí  koksu,  uhlí  dřevěného  anebo 
uhlí  hnědého  (Steinmann). 

Plyn  takovýto  drží  vždy  něco  dusíku,  kyslíku,  kyslič.  dusnatého  i uhel- 
natého. Avšak  věc  není  s ujmou  dobré  saturaci;  ovšem  ale  mají  některé 
jiné  plyny,  provázející  časem  plyn  uhličitý,  škodný  účinek  v průběh  cukrová  r- 
nických  prací.  Takovéto  škodlivé  plyny  jsou  zejména  sirovodík  u kyselina 
siřičitá. 

Vápenná  pec  na  spalování  koksu 
jest  v Čechách  nejvíce  rozšířená. 

Obr.  35.  značí  průřez  kolmý  a 
půdorys : 

A A šachta  kuželovitá, 

B litinový  poklop  ku  plnění 
šachty, 

c c plášť  z obyčejných  cihel, 
b b plášť  z cihel  ohnivzdorných 
(šamotových), 

d topeniště  se  tří  stran, 
e otvory  ke  stahování  vypále- 
ného vápna,  rovněž  se  3 stran, 

/ hledníky  s litinovými  záklop- 
kami ku  pozorování  žáru  v peci  a 
po  případě  ku  protloukání  spečené 
hmoty, 

g kanál  v hořejší  části  šachty, 
v němž  sbírá  se  plyn  saturační  v peci 
vyvinutý, 

h h soutrubí  plynovodně  z peci 
do  promývače  (lavéru). 

Ve  Francii  rozšířena  jest  vá- 
penná pec  podobného  tvaru,  ale  bez 
zvláštních  topenišť.  Spalování  děje  se  — 
uvnitř  peci;  vzduch  proudí  do  peci 
skrze  rošty,  které  jsou  položeny  na 
spodní  části  kuželovité  šachty. 

Průtah  vzduchu  skrze  rošty  a 
odvádění  vyvinuté  uhelky  děje  se  u 
peci  koksové  silnou  pumpou  čerpací, 
kteráž  ssaje  plyny  saturační  skrze 
promývač  do  sebe  a pudí  je  potom  do 
šťávy. 


Obr.  33.  Vápenná  pec  ne  koka. 


Směsice  plynů,  vyvinutých  hořením  koksu  a rozkladem  vápence,  proudí 
trubicí  plynovodnou  do  promývače,  v němžto  propírá  se  plyn  jednak  tím,  že 
prostupuje  vrstvou  čisté,  studené  vody  stále  se  obnovující,  jednak  i tím,  že 
setkává  se  ve  vyšších  vrstvách  promývače  s hustým  deštěm  krapiček  vod- 
ních, které  prší  se  stropu,  z trubice  věncovitě  stočené,  vespod  dírkované. 
Ochlazením  rozpálených  zplodin  hoření  a ssáním  vývěvy  panuje  v promývači 
značné  zředění  plynů,  pročež  promývač  musí  býti  neprůdušně  uzavřen,  jinak 
proudí  do  něho  z věnčí  vzduch  skulinami.  Tím  ovšem  seslabil  by  se  průtah 
ve  vápence  a žár  nedosáhl  bý  žádoucího  stupně  k vypálení  vápna. 
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Nutným  následkem  toho  bývá  pak  saturační  plyn,  chudý  plynem  uhličitým 
a špatná  saturace.  Obyčejně  jsou  promývače  kádě  dřevěné,  neprůdušně  těsněné, 
ale  i zděných  (cementových),  nebo  z plechu  železného  sbitých,  často  se  užívá. 
Posléze  uvedené  trpí  však  vodou  uhličitou  velice  a musí  tudíž  býti  chránícím  . 
nátěrem  opatřeny. 

Vrstva  studené  vody  na  dně  promývače  bývá  600 — 800  millim.  vysoká; 
čím  nižší  jest  tento  sloupec  vody,  tím  snáze  prostupuje  skrze  něj  plyn  a tím 
snadněji  pracuje  čerpadlo  uhelkové. 

Z promývače  vytéká  oteplená  voda  trubicí  násoskovitou ; průměr  její 
měl  by  vždy  stačiti,  byť  kohout  u roury  přívodně  byl  na  celé  kolo  otevřen; 
pak  se  při  pravidelné  práci  nikdy  promývač  vodou  nezatopí.  Poněvadž  v pro- 
mývači  jest  menší  napnutí  než  ve  vzduchu  vnějším,  musí  míti  roura  odtékací 
takovou  délku,  aby  sloupec  vody,  v ní  padající,  přemáhal  tlak  vzduchu  a voda 
vůbec  odtékati  mohla. 

Aby  se  docílilo  důkladného  rozptýlení  plynů  a částečného  odstranění 
sloučenin  sirnatých,  klade  se  někdy  do  vody  dírkované  dřevěné  dno  a na  ně 
vyrovná  se  vrstva  vápence.  Kyselina  uhličitá  rozpouští  se  částečně  ve  vodě 
promývací  a tato  rozpouští  pak  na  povrchu  kameny. 

Nezdá  se  však,  že  by  odstranilo  se  takto  znatné  množství  sloučenin 
sirnatých.  Dokonale  vyhověl  by  účeli  tomu  promývač  z několika  bubnů  pro- 
mývacích  složený.  Roztokem  síranu  železnatého  (skalice  zelené)  poráží  se 
sirovodík  úplně  a vodou,  sirovodíkem  napojenou,  rozkládá  se  kyselina  siřičitá; 
obě  sloučeniny  sirnaté  najednou  nevyskytují  se  vedle  sebe  v plynu  saturačním 
nikdy,  protože  vzájemné  se  rozkládají. 

Čím  lépe  plyn  se  promývá,  tím  čistším  a tím  chladnějším  se  stává. 

Čerpadlo  uhelkové  rozhřívá  se  již  tím,  že  přejímá  teplo,  vzniklé  stlačením 
plynu  saturačnfno ; jelikož  přílišný  záhřev  pumpě  z rozličných  důvodů  je  škod- 
livý, jest  důležito,  přiváděti  do  stroje  plyny  co  možná  ochlazené.  Jiný  užitek 
z ochlazení  plynů  pocházející  jest  ovšem  i sražení  vodních  par,  provázejících 
vždy  zplodiny  hoření. 

Čerpadlo  uhelkové  parním  strojem  hnané  ssaje  plyn  z promývače  a pudí 
jej  do  prostorného  jímadla  (Recipient),  odkudž  plyn  proudí  stejnoměrně  do 
saturatorfi,  po  případě  jalovou  zámyčkou  do  vzduchu  mimo  továrnu.  Namístě 
samostatného  stroje  nhelkového  slouží  místy  ku  ssání  uhelky  parní  injek- 
tor  Kórtingů v. 

Řízení  peci  má  býti  tou  měrou  vedeno,  aby  výrobní  výlohy  na  množství 
vápna  i uhelky  nutně  potřebné  přivedeny  byly  na  míru  nej  nižší. 

Jelikož  jistý  stupeň  teploty  zachován  býti  musí,  než  vápenec  počne  se 
vypalovati  vypouštěním  plynu  uhličitého,  sluší  bráti  zřetel  k jakémusi  soustředění 
žáru,  aby  se  uhlík  koksu  co  možná  dokonale  spaloval  na  kyselinu  uhličitou. 

Pochod  spalovací  dá  se  říditi  především  rychlejším  neb  volnějším  chodem 
stroje  parního,  čerpacího  uhelku  z peci. 

Vnější  vzduch,  proudící  skrze  rošty  do  peci,  nahražuje  vzdušiny  čerpadlem 
vyssáté  a přivádí  palivu  čerstvé  množství  kyslíku. 

Pochod  spalovací  reguluje  se  dále  větší  neb  menší  přísadou  koksu  k vá- 
penci, přiměřeným  stahováním  vypáleného  vápna  a nabíjením  peci  čerstvými 
vrstvami  kamene  i paliva  v určitých  co  možná  pravidelných  dobách  denních. 

Přílišný  nadbytek  paliva  nejen  že  způsobuje  zbytečné  výlohy,  nýbrž 
je  škodlivý  tím,  že  vysoká  teplota  způsobuje  slévání  hmot  v peci  a rozkládá 
kyselinu  uhličitou  na  kysličník  uhelnatý ; jinak  dlužno  připustiti  vzduchu,  jehož 
podle  theorie  potřeba  9 metrů  krychlových  na  1 kilo  uhlíku.  Obyčejně  stačí 
10 — 12°., , koksu  na  váhu  kamene.  Theorie  vyžaduje  pouze  5*5°/0,  aby  vznikla 
teplota  postačitelná  k rozkladu  vápence. 

Pravidelný  chod  čerpadla  zasluhuje  veškeré  pozornosti.  Jde-li  stroj 
příliš  rychle,  proudí  mnoho  studeného  vzduchu  do  vápenky ; vyvozená  uhelka 
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bývá  přílišně  zředěna  vzdu- 
chem, pec  pak  ochladí  se 
pod  stupeň  žádoucího  žáru. 
Příliš  volným  chodem  čerpa- 
dla uhelkového  nepřivádí  se 
dosti  kyslíku  do  peci  a pa- 
livo spaluje  se  nedokonale 
vybavením  kysličníku  uhel- 
natého na  mÍBté  kyseliny  uhli- 
čité. Čím  menší  je  stroj  uhel- 
kový,  tím  rychleji  musí  jiti. 

Palivo  nemá  býti  příliš 
mokré,  avšak  s druhé  strany 
dokázáno  jest,  že  zvláště  do- 
bře pálí  se  kámen,  jest-li 
poněkud  vlhký,  nebot  uchází 
s vodou  i kyselina  uhličitá 
snadněji.  Vápence,  v nichž 
jest  křemičitan  hlinitý  a ky- 
selina křemičitá,  žádají  žáru 
nepříliš  vysokého,  sice  roz- 
t opily  by  se  křemičitany  na 
sklovitou  kůru,  vápno  pře- 
pálilo  by  se  a nehasilo  by 
se  více. 

Mimo  pec  koksovou  roz- 
šířena je  v Čechách  také  vá- 
penka Steřnmannova,  ve  které 
vypaluje  se  vápno  plynem,  vy- 
vinutým z paliva  jakéhokoliv, 
obyčejně  hnědého  uhlí ; rašeliny 
upotřebil  s dobrým  prospěchem 
nej  prvé  B.  Smolík  v kampani 
1876 — 7 v cukrovaru  Opato- 
vickém. 

Pec  tato  znázorněna  jest 
na  obr.  36.  v kolmém  řezu  a ve 
dvou  řezech  vodorovných. 

DE:  Ěez  skrze  topeniště 
a odtahovací  kanály. 

FG:  Řez  skrze  kanály  ply- 
nové a šachtu. 

Záležítze  tří  hlavních  částí: 

1)  pecí  plynových  (gene- 
rátorů) A,  A, 

2)  kuželovitého  otvoru 
k naplnění  peci, 

3)  svršku  čili  klobouku. 

i otvor  k naplňování  ky- 

chty  vápencem, 

h plást  z cihel  ohnivzdor- 
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ných, 


i zdivo  cihlové, 
d soutrubí  plynovodně  z peci 
c hledníky. 


Obral  26.  Vychrlení  pece  SfelmnanoovY* 
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Pochod  jest  následující:  Když  šachta  jest  vápencem  naplněna,  rozdělá 
se  v otvorech  pro  stahování  vápna  oheň  dřívím  a udržuje  se  táli  dlouho, 
až  kámen  pod  rošty  9e  nacházející  rozpálením  tmavorwdě  fee  zbarví.  Potom 
nechá  se  oheň  vyhasnouti  a rozžehnou  se  oba  palivem  naplněné  generátory  A. 

Plyny,  z uhlí  se  vyvinující  (hlavně  svítiplyn)  nastupují  cestu  skrze  kanály 
plynové  dyksami  do  šachty,  kdež  na  rozpáleném  kamenu  ve  vzduchu  ihned 
se  zapalují. 

Žár  stoupá  úžasnou  rychlostí,  tak  že  kužel  během  2 — 3 hodin  do  světlo- 
červena  se  rozpálí.  Stahování  vápna  může  se  pak  díti  každou  druhou  hodinu 
po  celou  kampani.  Vzduch  k hoření  plynů  potřebný  vstupuje  do  peci  skrze 
vrstvu  žhavého  a již  vypáleného  vápna.  Tím  zvýší  se  teplota  vpTOudíclbo 
vzduchu,  ale  vápno  bývá  ochlazeno  tak,  že  je  při  stahování  může  dělník  vžiti 
do.  holé  ruky. 

Chvíle,  kdy  mají  se  plniti  generátory  čerstvým  palivem,  poznává  se  nejlépe 
pouhým  navlažením  neprůdušných  závor;  rychlé  odpařování  bývá  praktickým 
znamením,  že  může  se  přikročiti  k novému  plnění. 

Prvé  než  otevrou  se  neprůdušné  závory  (p)  generátorů,  uzavře  sn  prů- 
chod plynů  klapkou  řídicí,  aby  se  zabránilo  možnému  jinak  výbuchu. 

Generátor  naplní  se  týmž  množstvím  hnědého  uhlí,  vůbec  paliva,  jako 
dříve  a uzavře  se  zase  neprůdušné. 

Jsme-li  s uzavřením  hotovi,  otevře  se  klapka  řídicí  a přejde  se  podobným 
způsobem  k plnění  druhého  generátoru. 

U peci  Steinmanuovy  nemá  rychlost  stroje  čerpacího  tak  důležitý  vliv  na 
pochod  spalovací,  jenž  dá  se  spíše  říditi  záklopkami  generátorů  a otvory  vzdu- 
chovodnými. 

Pec  Steinmannova  byla  opravena  v mnohé  příčině  G.  Hodkrem.  *) 

O vápenkách  vzhledem  k pochodu  spalovacímu  psal  B.  Smolík.**) 

O vápenné  peci  Steinmannově  viz  obšírný  popis  a vyobrazení  ve  „ Zprá- 
vách spolku  cukrovarníků  východních  Čech."  Třetí  volná  hromada.  V Praze 
1870.  Referát  p.  Napravilův,  str.  35. 

Zkoušení  plynu  saturačního  rozborem  kvalitativným  i kvantitativným  může 
sloužiti  cukrovarníku  za  pomůcku  v řízení  peci  jmenovitě  tehdy,  naskytnou-li 
se  některé  nepravidelnosti  při  saturaci  štávy.  Plyn  saturační  má  Obsahovatí 
22 — 26°/0  kyseliny  uhličité. 

Také  kouř  komínů  továrních  byl  upotřeben  leckdes  na  zkoušku  co  pramen 
kyseliny  uhličité  a není  pochybnosti,  že  vhodným  zařízením  dalo  by  se  takto 
docíliti  důstatku  laciného  plynu  saturačního.  ***)  Na  Rusi,  kdež  topí  se  po  výtce 
dřívím,  užívá  se  plynů  dýmových  skoro  všeobecně  ku  saturaci.  K tomu  konci 
svádí  se  ssací  trubice  čerpadla  do  zvláštní  cisterny  v kanálu  dýmovém.  Kyse- 
lina uhličitá,  jsouc  těžší  ostatních  součástek  dýmových,  sbírá  se  na  dně  ci- 
sterny; plyn  saturační  tohoto  způsobu  drží  v sobě  6 — 100/n  kyseliny  uhličité. 

- Odvdpnění  (Entkalkung-déchaulage)  šťávy  zceřené  pomocí  saturace  pro- 
vádělo se  druhdy  obecně  v přístrojích  Kleebergerových , obr.  37.,  majících  podobu 
trubice  nízké  a podlouhlé  úplně  uzavřené.  Ačkoliv  plyn  uhličitý  byl  v nádo- 
bách těchto  velmi  dobře  využitkován,  upuštěno  po  výtce  od  nich,  protože  vy- 
žadovaly zvláštních  kotlů  pro  vaření  a pro  usazení  kalů.  Nyní  užívá  se  téměř 
všeobecně  saturatoru  Kmilerova  obr.  38. 

Jest  to  válcovitá  nádoba  z plechu  železného,  opatřená  hadici  dírkovanou 
o,  kterou  proudí  kyselina  uhličitá  ze  shromaždovače  čili  jípiadlů.  Do  hadice 


*)  Viz  o tom  úvahu  téhož  v „Časgpiae  cukrovar."  1874  Btr.  281. 

**)  „O  vápenkách  v cukrovarech"  „Časopis  cukrov."  roč-  1873  síť.  lůl. 

***)  Prvnt  pokuHy  o tom  uveřejněny  byly  Rot>.  Gfrandmtotte m v berlin.  „Zeitschrift" 
iv.  XV.  str.  608. 


Sa&urator  Kindlerův. 
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uhelkové  ústí  se  parovod,  jehožto  užívá  se  místy  jen  k profukování  hadice, 
aby  zabránilo  se  nenáhlé  ucpání  dírek  kalem  saturačním.  Místy  ovšem  slouží 
řečený  parovod  k ohřívání  štávy  ostrou  parou,  což  jest  nevýhodné,  protože 
páya  sráži  ge  a tím  zřeďuje  se  zbytečně  původní  šťáva,  pročež  potřebuje  del- 
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šího  odpařování  a většího  množství  paliva.  *)  Ostatní  části  Kindlerova  satura- 
toru  jsou  tyto : 

g)  kohout  k natékání  šťávy, 

c)  parní  zámyčka  k zahřívání  šťávy  dvojitým  dnem, 

d)  východ  páry  zpáteční, 

é)  kohout  k vypouštění  saturované  šťávy  a kalů, 
n)  parník,  odvádějící  výpary  z kotle  mimo  továrnu, 
m)  těsně  přiléhající  víko  plechové, 
k,  L T),  přístroj  ke  zfukování  pěny  parou  neb  šťávou. 

Ohřívání  šťávy  děje  se  nyní  téměř  vesměs  zavřenými  hadicemi  parními, 
jimiž  proudí  ostrá  pára  a odevzdavší  největší  část  svého  tepla  šťávě  skrze 
kovový  povrch  hadice,  vychází  co  pára  zpáteční,  dílem  na  vodu  zhuštěná  do 
parovratu. 

Í Postupným  ohříváním  a prouděním  uhelky  do  žíravé  šťávy  nastává  tak 

silné  pěnění,  že  dlužno  přičiniti  něco  loje  neb  oleje,  aby  tekutina  z kotle  ne- 
překypěla. 

Ye  Francii  užívá  se  zhusta  zvláštních  Quarezem  navržených  mechanických 
míchadel  k rozptylování  (flákání)  husté  pěny.  Inženýr  Evrard  („Journal  des 
fabr.  de  sucre  VIII.  číslo  16)  navrhoval  k témuž  účeli  mechanický  účinek  ostré 
páry,  proudící  dírkovanou  kruhovitou  trubicí  v nejhořejší  část  pěnícího  se  ob- 
sahu kotle  (obr.  39.)  Morette  užívá  na  místě  páry  zčeřenou  Štdvu,  která  proudí 
hydrostatickým  tlakem  v ostrých  paprscích  do  pěny.  U nás  užívá  se  po  výtce 
šlehání  (flákání)  pěny  metlami  drátěnými  neb  proutěnými. 

G.  Hodek  snažil  se  potlačiti  překypěni  zvláštním  sestrojením  uzavře- 
ných saturatorů,  které  poprvé  roku  1864  v cukrovaru  v Dolních  Beřkovicích 
l zařídil ; tím  docílena  prý  značná  úspora  drahého  omastku  **).  Všeobecně  dlužno 
říci,  že  šťáva  pění  tím  méně,  čím  jest  čistší,  řidší  a čím  menší  teplotou  byla 
těžena.  Nejvíce  pěny  objevuje  se  při  saturaci  kalu  podle  způsobu  Frey- Jelínkova, 
takže  methoda  tato  v původní  formě  nedá  se  ani  provozovati. 

Účinkem  saturace  zakalí  se  čirá  šťáva  vyloučeným  uhličitanem  vápena- 
tým ; postup  odvápnění  zračí  se  množstvím  a slohem  této  sraženiny,  což  pozo- 
ruje dělník  braním  průby  na  lžíci  zkušebně. 

Jakmile  objeví  se  rychlé  usazování  vláčků  kalových  na  dno  lžíce,  osta- 
vením čirojasné  tekutiny,  která  foukáním  neb  dýcháním  žádné  mázdry  více 
netvoří,  považuje  se  saturace  za  ukončenou.  Zastaví  se  proud  kyseliny  uhličité, 
a šťáva  ohřívá  se  na  75 — 78°  R.,  načež  nechá  se  sraženina  usaditi  a čistá 
šťáva  stahuje  se  násoskou  od  kalu. 

Jak  nepoměrně  složitější  jest  pochod  saturace  francouzské,  která  má 
u nás  nyní  již  jen  význam  historický! 

Způsob  Perier-Possoz-ův  různí  se  od  práce  právě  dolíčené  hlavně  tím, 
že  čeření  surové  šťávy  vápnem  a následující  na  to  saturace  rozděleny  jsou 
na  více  pochodů  čisticích. 

K surové  šťávě,  na  60°  ohřáté  přidává  se  v 6 až  8 podílech  určité 
množství  mléka  vápenného,  při  čemž  dohřeje  se  šťáva  pomalu  až  do  varu. 
Takto  zčeřená  šťáva  nechá  se  usaditi  a stáhne  se  od  kalů  do  jiné  nádoby. 
Do  čiré  šťávy,  držící  asi  O2°/0  vápna  svádí  se  proud  kyseliny  uhličité. 
Současně  připouští  se  paprsek  mléka  vápenného  jako  při  předcházejícím  čeření. 
Tím  rozpouští  se  vápno  ve  šťávě  a bývá  opět  uhelkou  poráženo ; následkem 
toho  odstraní  se  prý  všecka  barviva  účinkem  přítaživostí  (?)  povrchové  hoj- 
ného kalu. 

í 


*)  Viz  o tom  článek  J.  Polívky  v „Časop.  cukrovar."  1873.  str.  75.  Dále  přednášku 
Fr.  Urbánka  ve  zpomemitých  „Zprávách  spolku  cukrovar,  vých.  Cech."  1871. 

**)  G . Hodek  psal  o tom  v „Č&Bop  cukrovar."  1872  Btr.  222.  „Příspěvky  k saturaci." 

v 


Saturace  francouzská,  i česká. 
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V této  první  saturaci,  ke  kteréž  upotřebilo  se  asi  1 — 1'5°/0  vápna  (podlé 
jakosti  řepy),  ustává  se,  jakmile  šťáva  drží  pouze  01 — 0'2%  žíravin.  Tato 
chvíle  pozná  se  jednak  na 
rychlém  učisťění  se  průby; 
přesněji  po  tom,  že  rovné 
objemy  průby  a roztoku 
chloridu  železitého  (hut- 
nosti 10035  při  15°  tepla) 
smíchají  se  a zkouší  se, 
zdaliž  krůpěj  smíšeniny 
obarví  se  na  modro  roz- 
tokem žluté  soli  krevné. 

' Objeví-li  se  modré 
zbarvení,  ustane  se  v sa- 
turaci; není-li  toho,  pro- 
dlouží se  účinek  plynu  sa- 
turačního  až  k průbě  po- 
psané. 

Šťáva  poprvé  sátu- | 
rovaná  nechá  se  ustátí  a I 
čirá  tekutina  stáhne  se  I 
do  jiné  nádoby,  ve  které 
saturuje  se  po  druhé  při- 
dáním 1 tisíciny  vápna  až 
potud,  kdy  průba  modrá 
roztokem  žluté  soli  krevné 
sedmkřáte  zředěnějším  pr- 
z vého  skouinadla.  Naposled 
j ohřívá  se  šťáva  do  varu 
a po  usazení  stahuje  se 
čirá  tekutina  od  kalů. 

Jak  obšírná  a zdlou- 
havá to  manipulace ! Jeli- 
kož hlučně  vyhlašované  vý- 
hody tohoto  návodu  nikdy 
se  nesplnily,  jmenovitě  sli- 
bovaná úspora  spodia  se 
neosvědčila:  zanechaly  cu- 
krovary české  tohoto  způ- 
sobu, vyžadujícího  mnoho 
času,  mnoho  nádob  a čet- 
ných sil  pracovních;  přiklo- 
nily pak  se  návodu  mno- 
hem jednoduššímu,  domá- 
címu.*) 

Saturace  Jelínka  i 
Freye  jest  vynález  původu 
českého,  jehož  užívá  se 
po  některých  změnách  tak- 
řka všeobecně,  nejen  v Če- 
chách ale  v celém  světě 

CUkrOVamickém.  Obr.  89.  Bitmloi  ke  třízeni  pity  parou. 


*)  S podstatnými  změnami  a zjednodušením  původní  manipulace  provozuje  se  tato 
„dvojitá  saturace"  podneB  v některých  továrnách  českých  (Modřany,  Smidary  a j.)  a po- 
skytuje takto  uspokojivé  výsledky. 
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Pomlčíme  o původDÍm  předpisu  vynálezců,  poněvadž  jednotlivé  podrobnosti 
onoho  nedají  se  v praksi  provésti,  takže  bylo  od  nich  všeobecně  upuštěno ; *) 
promluvíme  tu  pouze  o způsobu  manipulace,  jak  po  mnohých  zkouškách 
osvědčila  se  v našich  cukrovarech.  Těžiště  saturace  Jelínkovy  spočívá  v tom, 
že  saturuje,  se  smí  ženina  Slávy  i kalů  v jediné  nádobě , největší  výhoda  ne- 
spočívá v úplné  (!)  nebo  částečné  úspoře  spodia,  jak  vynálezcové  tvrdili,  nýbrž 
v tom,  že  čistění  surové  šfávy  děje  se  jedinou  operaci  v jediné  nádobě  libo- 
volným množstvím  vápna.  Pochod  jest  velmi  rychlý  a výsledek  skoro  týž, 
jako  při  dvojité  saturaci  francouzské. 

Podle  jakosti  šfávy  řepové  čeří  se  tato  s l'/a — 4°/0  žíravého  vápna, 
načež  směsice  šfávy  i kalů  saturuje  se  až  do  mezi  prakticky  osvědčené. 

Jednotlivé  podrobnosti  saturace  Frey- Jelínkovy : stupen  záhřcvu  a okamžik, 
kdy  přidává  se  vápno,  množství  tohoto  i tvar  skupenství  **)  atd.  bývají  v roz- 
ličných továrnách  rozmanitě  změůovány. 

Uvedeme  zde  několik  nejvíce  rozšířených  způsobů  práce. 

1.  Do  šťávy  surové,  na  45 — 50°  R.  ohřáté,  přidá  se  odměřené  množství 
mléka  vápenného,  načež  ohřívá  se  směsice  na  65—70°  R.  a začíná  se  saturovati. 

Po  dosažené  průbě  saturační  dohřeje  se  obsah  kotle  na  75 — 78°  a když 
se  byl  kal  usadil,  stahuje  se  „čistá"  šťáva  násoskou  na  kalolisy,  kaly  spou- 
štějí se  do  kalových  monžíků,  odkud  pudí  se  rovněž  přes  kalolisy. 

2.  Jinde  ohřívá  se  šťáva  surová  na  70°  R.,  přidá  se  část  vápna  v podobě 
mléka  vápenného  (15 — 20°  Beaumé  hustého)  a dohřeje  se  až  k varu;  nyní 
přidá  se  ostatek  vápna  a saturuje  se  udržováním  teploty  65 — 70°  R,  Po 
skončené  saturaci  zahřívá  se  obsah  kotle  opět  až  do  varu. 

3.  Surová  šťáva  smísí  se  za  studená  s celým  množstvím  vápna,  ohřeje 
se  pomalu  až  do  80Q  R.  a udržuje  se  delší  čas  ve  varu.  Potom  teprvé  se 
saturuje.  Způsob  tento  provázen  bývá  obzvláště  silným  pěněním  a vyžaduje 
vysokých  uzavřených  saturatorů,  avšak  je  zajisté  velmi  případný,  poněvadž 
velké  množství  vápna  účinkuje  v necukry,  pokud  uhelka  vápno  nenasytí. 

Řepa  zrostlá  a namrzlá,  nebo  již  poněkud  naměnělá  poskytuje  pouhým 
lučením  šťávy  nedosti  zčeřené  a nejasné;  kal  jest  mazlavý  a šťáva  nesnáší 
vůbec  žádoucího  množství  vápna  při  čeření,  jako  řepa  zdravá,  úplně  normalná. 
Saturací  poskytnuta  je  cukrovarníku  možnost,  upotřebili  v čeření  i tako- 
výchto šťáv  hojného  množství  vápna  dosažením  úplně  čirých  šťáv  a pevného 
zrnitého  kalu.  Zejména  delším  vřením  surové  šfávy  s vápnem  podstupují 
rostlinné  necukry  vydatného  rozkladu.  Klí  rostlinné  (pumma)  mění  se  na 
hmotu,  kterou  spodiuro  snadno  pohlcuje,  tolikéž  barviva  rozpadají  se  vřením 
se  žíravinami  na  nerozpustné  sloučeniny  ulminové  a huminové,  pouze  barviva 
nerozložená  trvají  v roztoku. 

Prodlužuj e-li  se  saturace  přes  jisté  prakticky  osvědčené  meze,  nastává 
pozoruhodná  reakce  v chování  se  hmot  barevných.  Šťáva  „ přesaturovaná u 
zbarvuje  se  značně,  jakmile  kyselina  téměř  veškeré  vápno  byla  zobojetnila. 
Škodlivý  úkaz  tento  slově  odčeřování  (Růckscheidung). 

Nadbytek  kyseliny  uhličité  tvoří  něco  dvojuhličitanu  vápenatého  a roz- 
pouští část  sražených  necukrů.  Silným  záhřevem  až  do  varu  vyloučí  se  opět 
jednoduchý  uhličitan  vápenatý,  ale  část  barevných  necukrů  potrvá  v roztoku; 


*)  Cukrovar  v Hradci  Králové  zanechal  svého  času  následkem  původních  obtíží 
úplně  saturace  Jelínkovy  a navrátil  se  ke  starému  čeření. 

**)  V mnohých  továrnách  přidává  se  ke  stávě  vápno  suché,  nehašené,  jehož  určité 
mnoŽBtvl  rozpouští  Be  teprvé  v surové  štávě.  K tomu  hodí  Be  pouze  vápno  z kamene  co 
možná  stého,  snadno  se  hasicí  a nezanechávající  žádného  pevného  (písčitého)  zbytku. 
Vápno  suché  musí  Be  přidávati  do  šfávy  alespoň  na  60“  ohřáté.  Ačkoliv  uspoří  se  takto 
něco  paliva  (protože  étáva  se  nezředi,  mlékem  váp.),  dává  Be  dosud  spiše  přednost  mléku 
vápennému,  v němž  kysličník  vápenatý  rozptýlen  jest  na  drobno,  pročež  účinkuje  v ne- 
cukry ihned,  jakmile  byl  do  itávy  přidán. 


Účinek  saturace. 
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zdá  se  vůbec,  že  jistý  podíl  žíravého  vápna  musí  býti  Šťávě  ponechán,  aby 
některé  sražené  látky  znovu  se  nerozpustily. 

Za  tou  příčinou  přestává  se  při  žádané  průbě  v saturaci,  neboť  účelem 
saturace  není  úplné  odstranění  vápna  ze  šťávy;  naopak  cukrovarník  spoléhá  se 
v dalším  zpracování  šťávy  na  určitý,  nezbytný  podíl  žíravosti,  která  chrání 
ji  před  zkázou.*) 

Zkouškami  chemickými  jest  dokázáno,  že  největší  účinek  čistivý,  co  se 
týče  ústrojných  necukrů,  dosažen  jest  podržením  alkalinity  01%.  Odstra- 
níme-li  kaly  a saturujeme  Čistou  šťávu  po  druhé,  poštěstí  se  nám  ztenči  ti 
žíravost  až  na  003  aniž  by  se  šťáva  přesaturováním  zbarvila.  Z toho  vysvítá 
užitek  dvojité  saturace. 

Ostatně  saturací  ani  nelze  veškerou  žíravost  odstraniti,  protože  pochází 

částečně  od  alkalií  a uhličitanů  jejich,  které  jsou  úplně  rozpustné;  částečně 
trvá  podíl  vápna  ve  šťávě  upoután  na  cukr  co  cukran  vápenatý  a bývá  roz- 
ložen teprvé  filtrací  skrze  uhel  kostěný. 

Obyčejně  přestává  se  v saturaci,  když  utvořivší  se  sraženina  rychle  se 
sází;  šťáva  má  pak  ještě  0 05 — 007°/o  volného  vápna. 

Dvojité  saturaci  s velikým  množstvím  vápna  věnuje  se  zvláště  ve  Francii 
a v Belgii  veliká  pozornost. 

Užívat  se  tam  nezřídka  5 až  Q°j0  vápna,  jehož  podíl  v některých  to- 
várnách přidává  se  hned  ku  šťávě  lisované,  prvé  než  vtéká  do  kotlů  čeřících 
(lučení  za  studená.  Maumené). 

V Čechách  pracují  továrny,  na  bílé  zboží  zařízené,  anebo  surovinu  velmi 
čistou  (na  rendement)  prodávající  se  2 — 4 °/0  vápna ; továrny,  surovinu  podlejší 
vyrábějící,  užívají  Vit— 2°  0 vápna. 

Co  praktické  pravidlo  lze  vytknouti  zásadu:  čím  více  vápna  upotřebilo 
se  v čeření  a saturaci,  tím  skrovnější  žíravost  mohou  podržeti  šťávy  satu- 
rované při  úplně  jasné,  bezbarevné  průbě  a vytvořením  pevného,  zrnitého  kalu. 

Mnohdy  nelze  ztenčiti  vysokou  žíravost,  má-li  šťáva  zůstati  ještě  čirá 
a kal  tuhý  jinak,  než-li  přídavkem  hojného  množství  vápna.  Děje  se  tak 
najmě  ve  zpracování  řepy  zrostlé,  nebo  změnami  mrazu  a teplého  počasí 
naměnělé.  Tuhého  kalu  při  nahnilé  řepě  docílí  se  také  přidáním  hlíny  kaoli- 
nové, je-li  na  snadě,  do  saturatoru. 

Užívání  hojného  množství  vápna  má  s druhé  strany  některé  vady, 
o kterých  pokládáme  za  nutné  rovněž  se  zmíniti. 

Čím  více  vápna  přidáváme  do  šťávy,  tím  více  alkalií  (drasla  i nátronu) 
melasotvoniých  přivádíme  do  ní.  Za  druhé  sluší  znamenati,  že  čím  většího 
množství  vápna  upotřebilo  se  v saturaci,  tím  více  tvoří  se  kalů,  které  za- 
držují v sobě  část  šťávy  a podmiňuji  takto  značné  ztráty  cukru,  pakliže  kaly 
se  nevyslazují. 

Kalů  saturačních  vyrobí  se  při  pravidelné  práci  asi  5 — 8°/tl. 

Klademe  zde  následující  vzorec  chemického  složení  suchých  kalů  satu- 
račních, které  pocházejí  z difuzní  štávy  po  saturaci  Frey- Jelínkově. 


Uhličitanu  vápenatého 505 

žíravého  vápna 10*7 

šťovanu  vápenatého 30 

fosforečnanu  vápenatého 2 7 

„ želez 25 

magnesie ,.01 


lir 


*)  Snaha  novější  celí  ovsem  b tomu,  aby  žíravost  štávy  úplně  se  potlačila,  prvé  než 
vyrobí  se  cukrovina;  zejména  tak  zvané  „kyselé  vařeni  Marguerittovo"  sleduje  týž  účel, 
avšak  sluší  v tom  ohledu  vyčkali  dalších  zkušeností  praktických. 


80 


Cukrovarnictvi. 


vápna  sloučeného  s neurčenými  kyselinami  organickými  12-0 


alkalie  (draslo  i nátron)  . . 0 2 

blíže  neurčené  látky  organické 104 

cukru  . . 4 5 

hmot  v kyselině  solné  nerozpustných  (písek  a p.)  . . . 2 4 

.,10  ' r 

Jiná  průba  čerstvých  kalů  měla  následující  složení  chemické: 

i 

vody 40' 1 

uhličitanu  vápenatého 300 

žíravého  vápna 48 

fosforečnanu  vápenatého 10 

organické  látky  neurčené  16'8 

cukru ...  3 2 

drasla  a nátronu ^ ,1'3 

písku  a hlíny 3 7 


Jak  patrno  poskytují  také  kaly  saturační  orné  půdě  mnohé  látky  hnojivé, 
jmenovitě  v čerstvém  stavu.  Zvětralý,  na  slunci  vysušený  a po  výtce  rozložený 
kal  účinkuje  mnohem  skrovněji. 

Saturovaná  štáva  drží  někdy  valné  množství  alkalí  draselnatého  neb 
sodnatého,  o nichž  je  známo,  že  jsou  silnými  melasotvorci ; jiná  škodlivá 
vlastnost  jejich  je  ta,  že  drží  v roztoku  látky  bílkovité,  které  by  se  jinak 
saturací  vyloučily  v míře  nejhojnější.  Poněvadž  pak  uhel  kostěný  žíraviny 
řečené  velmi  málo  pohlcuje,  potrvají  ony  i ve  šťávě  filtrované  a zavinují  někdy 
taji  zvané  tvrdé  vaření  (Fettkochen)  cukroviny. 

Nejkrásnější  šťávy  saturované  viděti  lze  v cukrovarech  belgických  a fran- 
couzských: pocházejíť  z lisované  šťávy  a doznaly  vápnem  tak  silného  zčeření 
a následující  na  to  obyčejně  dvojitou  saturaci  tak  výdatného  odvápnění,  že 
(filtrované)  odpařením  nezanechávají  žádných  sloučenin  vápna  a jsou  téměř 
neufralní. 

K odstranění  žíravého  vápna  ze  šťávy  čeřené  a saturované  přidává  se 
někdy  při  saturaci  chlorid  vápenatý.*) 

Sloučenina  tato  převádí  alkalie  žíravé  v chloridy  žíravin,  které  nemají 
škodlivých  vlastností  shora  zpomenutých. 

S druhé  strany  ovšem  sluší  namítnouti,  že  dosti  skrovný  podíl  chloridu 
vápenatého  spodiem  nepohlcený  zavinuje  nemilé  vlhnutí  hotového  bílého  zboží. 

O jiných  svého  času  hlučně  vychvalovaných  ač  brzo  zavržených  pří- 
sadách pomlčíme  úplně. 

Na  ten  čas  zůstává  nejúčinlivějším  prostředkem  čeřivým  vápno  žíravé, 
v dostatečném  množství  upotřebené,  a nej  příhodnějšího  sesílení  jeho  účinku 
dosahuje  se  tím,  že  zčeřená  šťáva  ohřívá  se  co  možná  dlouho  (až  do  varu), 
prvé  než  uhelka  největší  podíl  žíravosti  byla  nasytila,  slabou  saturací  první 
(O'l°/0  žíravosti)  a dodatečným  saturováním  čisté  šťávy,  ku  které  se  po  pří- 
padě přidalo  něco  vápna  (^“/o)- 


*)  Ožívání  chléridu  vápenatého  v cukrovarnictvi  přičítá  se  omylem  německými  spi- 
sovateli (nejnověji  Stammer)  Michaelisovi  z Magdeburku,  jenžto  způsob  ten  roku  1840  do 
prakse  zaváděl.  Avšak  pravým  původcem  tohoto  návodu  — jak  dokázáuo  — je  slavný  náš 
krajan  prof.  Karel  Balling;  uveřejniltě  již  roku  1837  (v  „Oekonomische  Neuigkeiten  und 
Verhandlnngen"  číslo  33)  pojednání  o věci  a žák  jeho  E.  Katzer  provedl  pTvní  zkoušky 
praktické  v moravském  cukrovaru  ve  Vsetíně.  (Viz  o tom  Šebor : Cukrovarnictvi  str.  84). 


MnnStk..  Odlučování  katu  od  Stavy. 
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Moniík. 

i , ti 

Doprava  šťávy  do  hořejších  stanic  továrny  děje  se  monžíkem  čili  šťávo- 
tlakem*)  pomocí  páry,  anebo  stlačeného  vzduchu.  Princip  monžíka  je  týž  jako 
při  tak  zvaném  syfonu,  z něhož  vytéká  „sodová  vodau  účinkem  plynu  uhli- 
čitého, jenžto  tlačí  na  povrch  tekutiny. 

Jestif  monžík  (ohr.  40.)  nádoba  válcovitá  ze  silného  plechu  železného, 
opatřená  zámyčkou  pro  vtékám  šťávy  o,  jinou  pro  vystupování  šťávy  v tru- 
bici stoupací  d,  kteráž  sahá  až  na,  dno  nádoby  a rozvádí  šťávu  do  vyšších 
poschodí ; konečně  dvěma  ventily  pro  páru  ostrou  c a zpáteční  e a kohoutkem 

pro  vypouštění  vzduchu  b.  Šťáva,  natékající  do  moněíka,  vypuzujo  z tohoto 
vzduch  kohoutkem  posléze  zpomenutým ; jakmile  tímto  otvorem  začne  vytékati 
šťáva,  zamkne  se  další  přívod  šťávy  a otevře  se 
pomalu  zámyčka  ostré  páry  c.  Tato  tlačí  na  po- 
vrch tekutiny,  pudí  ji  rourou  stoupací  d (Treib- 
rohr)  do  nádržky  výše  umístěné.  Zpozoruje-li 
dělník,  že  trubicí  touto  již  jen  pára  proudí,  uza- 
vře se  přívod  ostré  páry,  a současrě  otevře  se 
zámyčka  pro  páru  zpáteční,  kteráž  proudí  z mon- 
žíku  do  parovratu  (Dampfretour). 

Na  místě  monžíkfi  postavují  se  nyní  zhu- 
sta čerpadla  tlakostrojná,  jimiž  ušetří  se  značná 
část  páry;  za  druhé  předejde  se  zředění  šťávy 
následkem  kondensace  páry.  Na  místě  páry 
v monžíku  slouží  někde  co  motor  také  tdačený 
vzduch.  **) 

Odlučováni  kalu  od  Stávy. 

Při  staré  manipulaci  vylučovala  čeřená  šťáva 
hustou  pěnu,  která  sbírala  se  lžícemi,  anebo, 
stáhla-li  se  šťáva  násoskou,  zbývala  na  dně  kotle 
a vypouštěla  se  prostranným  otvorem.  Pěna  ta 
držela  v sobě  značné  množství  šťávy;  rovněž 
i kaly  saturační  jsou  bohaté  tekutirou  cukrna- 
tou  a sluší  je  vyčerpati  prvé  než  vyvezou  se 
co  mrva  z továrny. 

V dřívějších  dobách  sloužily  k tomu  fil- 
try Taylorovy , sestávající  z jistého  množství 
vaků  plátěných,  zavěšených  v dře  ěné  skříni  o 
dvojatém  dně.  Pěna  nechala  se  nejprvé  samo-  otr.  m.  Monžík 

volně  odkapati  z vaků,  načež  tyto  bývaly  vy- 
mačkány lisem  šroubovým  nebo  hydraulickým.  Práce  ta,  hnusná  i obtížná, 
spojena  byla  se  značnými  ztrátami;  poskytovala  šťávy  kalné  a ruce  dělníků 
trpěly  nemálo  ostrou  žíravinou.  Mimo  to  stačily  Taylorovy  cerfáky  na  zpraco- 
vání skromného  množství  kalů  po  čeření;  avšak  jakmile  nastala  a rozšířila 
se  saturace  Frey-Jelínkova,  objevilo  se  takové  množství  kalu,  že  muselo  se 


*)  Českého  názvu  užil  nejprvé  F.  £napp  ve  svém  spisku:  „Praktické  zápisky  pro 
cukrovarníky."  V Praze  1873.  Název  monžík,  pocházející  z francouzského  montejus,  jest 
vsak  nej  rozšířenější. 

**)  O sestrojeni  a rozmanitém  opotřebení  monžíka  paal  Ferd.  Jičínsky  ve  YÍdefi. 
^Organu"  roč.  1873  gtr.  228. 

Kronika  práce.  Dii  V. 
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pilně  pomýšleti  na  přístroje  vhodnější.  Lze  vším  právem  tvrditi,  že  při  ceďá- 
cích  Taylorových  byla  saturace  Jelínkova  úplně  nemožná. 

V té  příčině  má  největší  zásluhu  český  inženýr  a strojník  Óenčk  DanSk , 
jenž  v letech  1863  sestrojil  svůj  první  kalolis. 

Za  vzor  sloužil  jemu  podobný  přístroj,  yystavegý  y Londýne  r,  18^2 
Needhamem  i Kittem,  kterýž  byl  určen  k lisování  kaše  porcelánové- 

První  kalolis  (Schlammfilter,  Filterpresse)  o dřevěných  rámech  měl  tvar 
obrazce  41. 

Železná  čela  h,  h‘  slouží  co  opory.  Zadní  stěna  h‘  jest  pevná,  nepohyb- 
livá, přední  h dá  se  pošinovati  na  postavci  S.  Železná  čela  spojena  jsou  tyč- 
kami T na  koncích  šrouby  opatřenými,  takže  jednotlivé  rámce  a,  a.  rukovětmi 
g na  TT  zavěšené  a pošinutelné  přitažením  šroubových  matic  mm  k sobě 
mohou  býti  přitlačeny.  Každý  rámec  zavírá  v sobě  plotnu  kolmě  rýhovanou, 


mi  m i;  « ■ n i 

tT ; ' pí  i . i 


ii  (ínDUn^X  .;»n 
«xu  Jhnorřj  fl-if.q 


'ita 
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ale  na  obou  plochách  o něco  vyšší  nežli  obruba  rámce;  tím  vzniká  vždy -mezi 
dvěma  rámy  prázdný  prostor,  komora,  jejížto  stěny  tvořeny  jsou  oběma  rýho- 
vanými plotnami. 

Mezi  rámce  zavěšuje  se  režné  plátno  (plachfítky)  a směsice  šťávy  a kalu 
tlačí  qe  parou  z monžíku  do  jednotlivých  komor  skrze  troubele  v o. 

Čistá  šťáva  vytéká  skrze  kohoutky  *V. 

Trubice  R , všem  troubelům  společná,  spojena  jest  s rourou  Z,  k mon- 
žíku vedoucí. 


Když  komory  naplnily  se  kalem,  zarazí  se  přívod  jeho  z monžíku  a 
otevře  se  parní  zámyčka  W\  pára  vytlačuje  zbytek  šťávy  z kalu  a tím  osuší 
jej  poněkud  a učiní  pevnějším. 

Brzo  na  to  sestrojil  Daněk  první  kalolis  železný  a tvar  tohoto  stal  se 
základem  všech  pozdějších  nápodobení  a zdokonalení. 


Kalolisy (. 
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Také  Dehne , kterýž  tyl  hotovil  kalolisy  dřevěné,  Riedl,  Trinks  a jiní 
strojničí  němečtí  použili  výborné  myšlénky  Daňkovy  a zaměnili  ji  pouze  T ně- 
kterých detailech. 

Obrazec  42.  znázorhuje  v pohledu  se  strany  Daňkův  kalolis  (forma  Trink- 
sova),  zhotovený  strojírnou  dříve  „Breitfeld  Daněk  i spol.“  v Karlině. 

Obr.  43.  jest  řez  příčný  s jednotlivým  rámem. 

Obr.  44.  jest  pohled 
s předu  (na  čelo). 

I jest  nepohyblivá 
plotna  čelová. 

m jest  pošinutelná 

plotna,  jež  dá  se  pritá- 

hnouti  na  tyčích  šroubo- 
vý<jtj  n. 

aa  rámce  litinové 
s úplně  hladkou  (zhoblo-,, 
vanou)  poněkud  vyvýše- 
nou obrubou.  Vnitřní  kolmě 
rýhovaná  a o něco  pro- 
hloubená plotna  jest  opa- 
třena centrálním  otvorem 
c.  Mimo  to  spojena  jest 
každá  rýha  dole  dírkou 
s vnitřním  kanálkem  gve 
spodní  obrubě. 

dd  kohoutky,  jimiž 
vytéká  štáva  z vnitřního 
kanálku,  spojujícího  rýhy 
a žebry  ploten. 

bb  rukověti,  jimiž 
jsou  rámce  na  tyčkách 
pošinuteině  zavěšeny. 

ee  žlábky  odvádějící 
scezenou  šťávu  do  mon- 
žíku. 

/ vozík  na  koleji 
pro  odvážení  kalů. 

g Soutrubí  pro  šťávu 
čirou  ze  saturatorů. 

h roura  pro  kaly  sa- 
turační  z kalového  mon- 
žíka. 

i parní  zámyčka  k 
vypařování  čerstvě  ustro- 
jeného lisu  anebo  k vy- 
sušení kalů. 

k třmenová  závora  na 
konci  roury  kalové ; otvírá 
se  v případě,  že  by  rouro- 

vod  kalový  byl  ucpán  cizími  tělesy  (hadry  a pod.).  Manipulace  jest  velmi 
jednoduchá.  Šroubové  matice  n přesmyknou  se  až  ke  stojanům  o,  podobně 
i pohyblivé  čelo  m.  Také  jednotlivé  páry  pošinou  se  od  sebe  a noblíkají“  se 
dvoudílnými  plachetkami  (ornáty)  z režného  plátna,  tak  že  každý  rámec 
pokryt  je  na  obou  stranách  buď  jednoduchou  neb  dvojatou  plachetkou  uprostřed 
(v  c)  vykrojenou.  Rámy  přitáhnou  se  těsně  k sobě  maticemi  n,  při  čemž 
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mokré  plachetky  tvoří  neprůdušné  těsnění.  Mezi  vždy  dvěma  sousedícími  rámy 
vzniká  prázdný  prostor  a seřaděním  otvorů  c utvoří  se  centrální  kanál  pro  kaly. 
Je-li  kalolis  takto  ustrojen,  vypařují  se  zámyčkou  i čerstvě  oblíknuté  plachetky 
a lis  se  ohřívá,  načež  otvírá  se  přívod  čiré  šťávy  ( g ),  kteráž  stahuje  se  ná- 
soskou ze  saturatoru  a protlačuje 
se  vlastní  tíhou  skrze  plachetky, 
vytékajíc  z kohoutků  dd. 

Podle  potřeby  zarazí  se  pří- 
vod šťávy  čiré  a otevře  se  zámyčka 
pro  kal  ( h ),  spojující  hnací  rouru 
kalového  monžíka  s centrálním  ka- 
nálem c.  Kaly  puzeny  jsou  parou 
z monžíku  skrze  rouru  stoupací 
do  centrálního  kanálu  a rozdělují 
se  v lisu  do  jednotlivých  mezipro- 
storů,  procezujíce  se  skrze  pla- 
chetky ; kal  zhyde  na  plátně,  čistá 
šťáva  stéká  rýhami  (dole  dírkova- 
nými) do  společného  kanálku  uvnitř 
spodní  obruby  a vytéká  rovněž 
kohoutkem  d do  žlábku  ee  a do 
monžíku  šťávového.; 

„ Dojde-Hu  kalolis,  to  jesl 
naplní-li  se  celý  kalem,  což  po- 
znává se  po  tom,  že  šťáva  pře- 
stává téci  kohoutky,  zavře  se  pří- 
vod kalu  h a otevře  se  parní  zá- 
myčka i spojená  s centrálním  ka- 
nálem c.  Pára  vytlačí  poslední  tekuté  zbytky  a vytlačí  z kalů  jisté  množství 
šťávy ; tím  zhustne  kal  značně  a stává  se  chudším  šťávou. 

Nyní  rozevře  se  lis  odšroubováním  pohyblivého  čela  m a kaly  oklepávají 
se  z plachetek  pomocí  dřevěných  nožů  do  podstaveného  vozíku.  Jak  patrno, 
tuto  se  rámy  ani  z lisu  nevyndají,  což  usnadňuje  práci  nemálo  vůči  jiné  formě 
kalolisu,  kterou  sestrojil  Dehne  v Dohrosoli  (Halle). 

Dehne-ův  kalolis  liší  se  od  rámového  lisu  Daůkova  tím,  že  prostory  pro 
kal  tvořeny  jsou  mimo  plotny  rýhované  střídavě  prázdnými  rámci  (obr.  45.  a 46.). 


Obr.  41.  Ob  z. 


RlmM  s kalolisu  Cehnc-ova. 


Plachetky  zavěšeny  jsou  na  plotnách  rýhovaných  (ohr.  46.)  kohoutky  d opa- 
třených. Kal  sbírá  se  v komorách  prázdných  rámů  (obr.  45.).  Jak  patrno,  na- 
lézá se  přívod  kalu  c v hořejší  obrubě  rámu  i ploten.  Otvor  vedlejší  slouží 
někde  k vyslazování  kalu  horkou  vodou. 


Kalolisy. 
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Jednotlivé  otvory  se  zvýšenými  obrubami  tvoří  i tuto  dohromady  kanál 
neboť  i plachetky  jsou  v příslušném  místě  o vykrojeny. 

Když  lis  „dochází",  přivrou  se  kohoutky  vytékací,  kal  vypaří  se  a v ně- 
kterých továrnách  i vodou  vysladí.  Rámce  (obr.  450  uzavírají  pak  v sobě 
pevný  koláč  kalu,  pročež  vyndávají  se  z lisu  pomocí  rukovětí  a kal  se  vy- 
klepává. 

Na  obr.  47.  jest  kalolis  Dehne-ův,  mající  tu  výhodu,  že  těsné  uzavření 
čela  děje  se  jediným  vřetenem  šroubovým. 

Ve  Francii  místem  upotřebené  kalolisy  s rámci  okrouhlými  neliší  se 
valně  od  principu  již  uvedeného  a máme  za  to,  že  pouze  snadnější  obroušení 
obruby  pomocí  soustruhu  (na  místě  hoblováním)  jest  příčinou  tohoto  zvlášt- 
ního tvaru. 


Zkušenost  ukázala,  že,  čím  výše  byla  šťáva  s kalem  po  saturaci  ohřátá, 
tím  snadněji  a čiřeji  procezuje  se  v kalolisech ; ovšem  trpí  plachetky  poměrně 
více  nežli  při  teplotě  skrovnější.  Štáva  s malým  podílem  vápna  čeřená  dává 
kaly  mazlavé. 

. o '(•:  »•  v i ttyíMn  o-  .'•*«  i ni!'!  u*>  'i 


Ofcf-  47.  Falclla  Dchne  Av. 

-vib  »!du  IxMťáflr  tfnUvMfch  uo A ítr»|<fo  JM*  t#  n j hooá  VA 

Značná  zpotřeba  plachetek  jest  dosud  dosti  drahocenná  a pomýšlí  se 
v novější  době  na  to,  aby  se  plátno  vyloučilo  zcela.  Spisovatele  navrhoval 
v letech  1873  pletivo  skleněné , avšak  tehdy  zmařila  se  věc  na  obtížné  výrobě. 
Snad  že  podaří  se  časem  výroba  tkaniva  tohoto  anebo  asbestového;  tím  by 
ovšem  plachetky  měly  trvanlivost  temeř  neobmezenou. 

Také  s tvarným  uhlím  plynámickým  (Reto  rtěnko  hle)  dály  se  pokusy, 
o čemž  sluší  vyčkati  delší  zkušenosti. 

Mezi  monžík  kalový  a kalolisy  vřaďuje  se  s prospěchem  vložka  k zachy- 
cování kamínků,  pecek  vápenných  a jiných  hrubších  nečistot  vápenných.  Vložka 
sestává  obyčejně  ze  síťovitého  hrnce,  jenž  zasazen  je  v uzavřeném  kotlíku  liti- 
novém. Kaly,  postupující  skrze  nádobu  síťovou,  osazují  tam  hrubší  přijnětky, 
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A je-li  jimi  přeplněna,  otevře  se  šroubové  víko  a síťový  hrnec  tiahradi  se  čer- 
stvým. Toto  zařízení  přispívá  nemálo  k úspoře  plachetek  i veškerých  ventilů. 
Zkušenost  konečně  ukázala,  že  s mohžíky  o stlačeném  vzduchu  šetří  se  pla- 
chetky  spíše  nežli  při  upotřebení  oBtré  páry. 

Tam  kde  jest  v užívání  druhá  saturace,  anebo  dodatečné  saturování  šťávy 
v nádržkách  šťávových,  sluší  ovšem  upotřebiti  dalších  kalolisů,  neboť  tisázo1- 
váním  a dekantací  neoddělí  Be  kaly  úplné  a spodium  se  znečisťuje. 

Vyhlazování  kalu. 

Kaly  saturační  drží  v sobě  — podle  toho  z jak  hutné  šťávy  pocházejí— 
2 — cukru,  jehož  vyslazení  jest  tím  žádoucnější,  čím  více  vápna  užívá  se 
v saturaci,  to  jest,  čím  větší  jest  procentické  množství  kalů. 

Nejjednodušší  způsob  částečného  vyčerpání  šťávy  jest  vypařování  kalů 
v lisu  Samém.  Na  místě  páry  může  se  vpouštěti  proud  horké  vody,  výslazu 
z filtrace,  anebo  Kobertských  Vod  kondensačních. 

V poslední  době  sestrojil  Dehne  kalolis  se  zvláštním  zařízením,  jímžto 
dociluje  se  libovolného,  po  případě  i úplného  vyslazení  kalu  v lisu  saméro.  Zku- 
šenost dosavadní  svědčí  dosti  příznivě  tomuto  vynálezu.  První  kalolisy  tohoto 
způsobu  postaveny  byly  v Čechách  r.  1877  v cukrovaru  Zvoleňovetkém. 

V mnohých  továrnách  lisuje  se  kal  V plachetkách  puiHocí  lisu  hydrau- 
lického; jinde  v užívání  jsou  vyluhovače  Voltr- Farkačovy  (Velvary,  Žiželice, 
Labská  Týníce  a jinde),  které  poskytují  s malou  režií  uspokojivých  výsledků. 
Obyčejně  upotřebují  se  k tomu  3 staré  nádoby  difuzní.  Velmi  případný  způ- 
sob zavedl  Bodrnbendev,  vyslazování  děje  se  podobně  jako  difúze  řízků  sou- 
stavným vyčerpáním  rozdrobeného  kalu  v několika  (6  — 8)  nádobách.  Přetla- 
čování tekutiny  děje  se  pomocí  pumpy  anebo  samovolným  vytékáním  v baterii 
stupňovitě  postavené. 

Hagen  zjednodušil  přístroj  vyluhovací  tím,  že  postavil  jediný  truhlík  ple- 
chový, asi  4 metry  dlouhý,  1 široký,  60  centim.  vysoký  a rozdělil  jej  příčnými 
stěnami  v několik  oddělení. 

Poněkud  změněný  přístroj  Hagenův  pracuje  k úplné  spokojenosti  v Čet- 
ných cukrovarech  českých  (Byšice,  Luchcov  a j.)  a obdrží  se  a/4  až  cukni, 
obsaženého  v kalech.  Šťáva,  vyluhováním  kalů  těžená,  je  silně  alkalická  a měla 
by  se  míchati  ku  šťávě  surové,  tedy  před  saturací,  aby  se  nadbytek  žíravosti 
zobojetnil,  anebo  upotřebí  se  jí  s prospěchem  k rozmíchávání  vápenného  mléká. 

Někdy  přihodí  se,  že  šťáva  z kalolisů  odtékající  má  větší  žíravost,  nežli 
tatáž  šťáva,  ze  saturatoru  ku  zkoušení  vyjmutá.  Obyčejně  jest  chyba  v nedo- 
statečném hašení  vápna,  z něhož  tvoří  se  nedbalostí  dělníků  četné  krupičky, 
které  rozplynou  se  účinkem  šťávy  teprve  v kalolisech. 

Cezeni  Šťávy. 

Ke  konci  předešlého  století  objevil  Lowitz  důležitou  vlastnost  uhle  dřev- 
ného k pohlcování  barevných  sloučenin.  Figuier  shledal  roku  1811,  že  vlastnost 
tuto  má  uhel  kostěný  v míře  mnohem  větší,  a hned  následujícího  roku  odpo- 
ručil Dorostlé  upotřebení  uhle  kostěného  cukrovarům  i rafineriím.  Od  toho 
času  vzmáhá  ae  užívání  i výroba  tohoto  důležitého  prostředku  čisticího  vždy 
více  a sluší  vyznati,  že  cukrovarnictví  nemůže  se  v nynější  době  bez  něho  ni- 
kterak obejiti*). 


*)  Ve  výrobě  cukru  třtinového,  vfibfec  kolonialniho,  užívá  fce  spodia  dostíd  jeti  v říd- 
kých připadech.  Jsouť  šťávy  cukrovnika  velmi  čisté  a dávají  pouhým  zčeřenim  dosti  kry- 
stalu. Také  pověra  zakládající  se  na  Btěhování  Be  duší  brání  v potřebě  pálených  kosti,  ba 
mÍBty  byla  by  filtrace  ohavným  zločiftem  v očích  domorodců,  proti  němuž  druhdy  vzpourami 
demonfetróvali. 


Uhel  kostěný. 
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Uhel  kostěný,  čili  spodium,  vyrábí  se  z kostí  zvířecích  číháním  jich 
v uzavřených  retortách,  při  čemž  nabývá  se  asi  55 — 00"  „ spodia,  co  vedlejších 
zplodin  pak  tuku  zvířecího,  svítiplynu  a vody  ammoniakálné,  ze  které  lze  vý- 
hodně těžiti  bud  čistý  čpavek,  aneb  soli  ammonaté  *).  Před  několika  lety  pro- 
vozovaly některé  cukrovary  české  výrobu  spodia  ve  vlastních  závodech,  avšak 
poměry  obchodní  nejsou  více  tak  příznivé,  aby  se  výroba  v malém  vyplá- 
cet! mohla. 

Spodium  odnímá  štávě  vápno  žíravé,  přímětky  ústrojné,  barviva,  některé 
soli,  avšak  cukru  jen  skrovnou  měrou  pohlcuje.  Rozlišování  součástek  šťávy 
podobá  se  v mnohých  příčinách  prosévóní  molekularnému,  pročež  nutno  nám 
přjhlédnouti  k vniternému  ústrojí  spodia. 

Povrch  pálené  kosti  složen  jest  z husté,  korovité  látky,  kterou  četné, 
velmi  drobounké  průduchy  pronikají**).  Podobáť  se  pokožce;  průduchy  (póry) 
této  zastoupeny  jsou  útlými  otvory,  které  dopouštějí  v živém  těle  prosakování 
mízy  do  vnitř  kosti.  Pod  touto  horní  vrstvou  nalézá  Be  útvar,  složený  z tru- 
biček, síťovitě  rozvětvených,  mezi  nimiž  roztroušeny  jsou  větší  dutiny.  U kostí 
hpátových,  které  poskytují  nejlepší  materiál  k výrobě  spodia,  přechází  nadře- 
čený  sloh  v houbovitě  pórovaté,  husté  tkanivo,  prostoupené  nesčíslnými  průchody 
vláskovitými,  které  patrny  jsou  teprvé  zvětšením  500násobným  co  útlé  cévy 
přehojně  rozvětvené.  U kostí  chrupavkovitých,  z nichž  pochodí  špatné,  málo 
tryanlivé  spodium,  postrádáme  útlých,  jednotných  trubiček,  pod  vrchní  vrstvou 
shledáváme  dutiny  bublinaté,  pouhému  oku  patrné,  obyčejně  lesklým  nádechem 
potažené. 

Cévy  kostí  hnátových  jsou  schránkami  tkaniva  výživného,  které  kosť  veskrz 
prostupuje  a potřebnou  potravu  prcpocuje. 

Útlé  rourky,  tkanivo  chránící,  jsou  tolikéž  průtoky,  jimiž  řepová  šťáva 
během  filtrace  se  prolínavá.  Stěny  trubiček  vystlány  jsou  slabou  vrstvou  uhlíku 
dusíkatého,  kterýž  v útlém  rozptýlení  tomto  působí  vydatně  na  barevné  sou- 
částky šťávy  a nepochybně  i některé  soli  pohlcuje.  Filtrace  šťáv  koná  se  po- 
hybem kapaliny  skrze  drobnohledné  trubičky,  které  vláskovitostí  svou  nepro- 
pouštějí tlaku  hydrostatického.  Z toho  jde  na  jevo,  že  pohyby  kapaliny  v ná- 
dobkách oněch  jsou  molekulárně  a různými  vlastnostmi  rozličných  řepových 
součástek  podmíněné.  O theorii  filtrace  na  tomto  základě  pracoval  spisovatel 
před  lety  a poukazujeme  k dotyčným  úvahám  v „Čas.  cukrovar."  roč.  1873. 

Pohlcování  některých  hmot  spodiem  vysvětluje  se  poněkud  přitažlivosti 
povrchovou,  při  čemž  pórovitost  (a  nerozlučná  s touto  vláskovitost)  umožňují 
dotýkání  se  kapaliny  s velikým  povrchem  pevné  hmoty  uhlové.  Připomeneme-li 
si,  že  síla  kapilárná  vody  při  průměru  1 millim.  působí  tlak  rovný  sloupci 
vodnému  30mm.  vysokému;  a jestli  při  průměru  pouze  '/mo  millim.  již  vy- 
vozen bývá  tlak  rovný  sloupci  o 3000  mm.:  tu  vysvětlíme  si  poněkud  neodo- 
latelnou sílu,  kteráž  pudí  kapaliny  v tělo  pórovité.  Přilnavost  uhle  kostěného 
jest  vůči  různým  hmotám  velice  rozličná,  proto  pohlcováno  bývá  na  př.  vápno 
a barviva  znamenitě,  některé  soli  velmi  málo,  cukr  téměř  pranic. 

K těmto  úkazům  fysikálným  druží  se  chemické  vlastnosti  neméně  za- 
jímavé i důležité. 

Spodium  rozkládá  cukran  vápenatý,  podobně  jako  činí  kyselina  uhličitá, 
a vybírá  z něho  pouze  žíravé  vápno;  z roztoků  saccharatu  barnatého  i stront- 
natého  pohlcuje  pouze  baryt  a strontian,  cukr  mimo  pouštějíc.  Roztok  jódidu 
draselnatého  podstupuje  spodiem  rovněž  rozklad  chemický  na  obě  součástky, 
z nichž  toliko  jód  bývá  pohlcen  atd. 


*)  „Čas.  cukrovar.  1872  str.  427:  J.  V.  Diviš:  „Yýroba  čistého  salipiaku  v,  vedlejších 
výrobků  pece  spodiové." 

**), Mikroskopický  Blah  spodia  popřál  i vyobrazil  na  základů  vlastnk-h  studil  spise* 
v&tel  v „Čas.  cukrovar."  1873.  str.  420. 
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Pohlcování  vápna,  barviva  a jiných  necukrů  činí  uhel  kostěný  neoceni- 
telným činitelem  ve  výrobě  cukru. 

Zprvu  užívalo  se  spodia  co  pouhého  prásku,  jehož  přidáváno  ku  stávám 
odpařovaným.  Šťáva  byla  pak  ochlazena  na  50°  R.,  s trochem  hovězí  krve  čer- 
stvé neb  sušené  smíšena  a znovu  až  do  varu  ohřívána.  Tímto  pochodem  utvo- 
řila se  hustá  načernalá  sedlina  sraženého  bílku,  zahalující  nejen  prach  spo- 
diový,  nýbrž  i mnohé  znečisťující  látky.  Oddělením  sedliny  zbyla  šťáva  zče- 
řená,  značně  zlepšená. . 

Naznačeným  způsobem  upotřehoval  se  prášek  spodiový  pouze  jedenkráte, 
načež  býval  odstraněn  z továrny  co  mrva  na  pole.  Později  činěny  byly  pokusy 
s cezením  šťávy  skrze  prášek  spodiový,  až  konečně  Dumont  jal  se  filtrovati 
r.  1828  šťávy  skrze  hrubozmý  uhel  koBtěný. 

Původní  ceďáky  Dumontovy  byly  dřevěné,  nahoře  otevřené  skříně,  uvnitř 
měděným  plechem  pobité,  do  kterých  vešlo  se  jen  asi  200  kilogramů  spodia. 
Hecker  ve  Stassfurtu  první  zavedl  do  cukrovarů  vysoké,  uzavřené  filtry  vál- 
cové, jakýchž  nyní  skoro  všude  užíváno. 

Aby  se  dosáhlo  silnějšího  účinku  spodia,  převádí  se  šťáva  tlakem  hydro- 
statickým (to  jest  vlastní  tíží)  z nádržky  nad  filtry  umístěné  z jednoho  filtru 
do  druhého,  nebo  až  dc  třetího ; pročež  více  filtrů  bývá  seřaděno  a.  příslušnými 
soutrubími  spojeno  v baterie. 

Spodium  k filtraci  způsobilé  nasypává  se  hořejším  poklopem  do  filtru. 
Ten  uzavře  se  potom  neprůdušně  a spodium  vypaří  se  shora  dolů,  až  pára 
vychází  po  nějakou  dobu  z dolejší  zámyčky  vypouštěcí. 

Vypařováním  vypudíme  plyny  pohlcené  a v pórech  spodia  hojně  nahro- 
maděné, zejmena  čpavek.  Za  druhé  zahřívá  se  spodium,  aby  se  následujícím 
na  to  cezením  šťáva  neochladila.  Obyčejně  promývá  se  spodium  po  vypaření 
delší  dobu  čistou  vodou  a po  vypuštění  jí  vypařuje  se  po  druhé. 

Saturovaná,  skrze  kalolisy  zcezená  šťáva  pudí  se  monžíkem  do  nádržek 
šťávových,  ve  věži  filtrační  nad  ceďáky  umístěných.  Každá  nádržka  opatřena 
jest  parní  hadicí,  aby  se  mohla  šťáva  ohřáti  před  cezením  na  stupeň  blízký 
varu.  Jestiť  dokázáno,  že  spodium  působí  v horkou  šťávu  mnohem  usilovněji 
nežli  v chladnou  (jak  navrhoval  Schulz).  Mimo  to  shledali  již  Wemrich  a 
Kodweiss,  že  šťáva  trpí  zkázu,  byvší  cezena  v teplotě  prostřední. 

Nádržky  šťávy  opatřeny  jsou  dále  násoskou,  nesahající  až  na  samé  dno 
(kdež  usazuje  se  kal) ; jimi  svádí  se  šťáva  do  filtru.  Usazený  ze  šťávy  kal  od- 
vádí se  při  čistění  nádržky  patřičným  soutrubím  do  saturatoru. 

Tlakem  hydrostatickým,  prostírajícím  se  z nádržky  do  filtru,  tlačí  se 
šťáva  skrze  spodium  až  do  spodní  Části  ceďáku,  vystupuje  skrze  rouru  stoupací 
čili  přestupník  (Uebersteigrohr)  do  hořejší  části  druhého  filtru.  Protlačivší  stí 
skrze  spodium  až  ke  spodu,  stoupá  opět  přestupníkem,  a vytéká  do  žlábku, 
odkudž  svádí  se  do  nádržek  pro  šťávu  filtrovanou. 

Aby  se  docílilo  silnějšího  účinku  spodia  ve  šťávu,  přehání  se  tato  oby- 
čejně přes  dva  až  tři  v baterii  spojené  ceďáky.  Obr.  48.  znázorňuje  přiměřené 
sestavení  tří  filtrů  v jedinou  baterii. 

Filtr  A,  jest  válcovitá  nádoba  z plechu  železného,  asi  6 metrů  vysoká, 
metru  v průměru,  opatřená  nahoře  poklopem  (a)  k nasypávání  čerstvého 
spodia  a tolikéž  ďole  poklopem  čili  průlezem  (Maunloch)  b ku  vybírání  umo- 
řeného spodia  po  filtraci.  Trubice  kolmá  e přivádí  šťávu,  po  případě  páru  nebo 
vodu,  podle  toho,  spojí-ii  se  řečená  trubice  s příslušným  kohoutem.  Tak  při- 
vádí obyčejně  W páru,  D vodu,  S šťávu  lehkou  (saturovanou)  E šťávu  těžkou. 
Pomocí  soutrubí  R může  se  spojiti  jeden  filtr  s druhým,  což  děje  se  při  „stří- 
dáni starého  (vyčerpaného)  filtru  s čerstvým. 

Šťáva  protéká  tedy  z nádržky  skrze  c do  filtru  až  na  dno  jeho,  ubírá 
se  skrze  rouru  stoupací  (přestupník)  e buďto  kohoutem  / do  žlábku  anebo 
skrze  kolenovitou  rouru  h do  roury  c sousedního  filtru. 
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Kohoutek  i (vzdušní  kohoutek)  slouží  k unikání  vzduchu  při  naplňování 
filtru  šťávou  neb  vodou. 

Ze  tří  naznačených  žlábků  jímá  jeden  filtrovanou  šťávu  lehkou,  druhý 
šťávu  těžkou,  třetí  výslazy. 


Obr.  4fl.  Sestaven!  fllťrft  v jedinou  baterii. 


Dolejším  žlábkem  k odvádí  se  z filtru  do  stoky  bud  poslední  výslaz  (na 
konci  vyslazování)  aneb  voda  promývací;  oboje  otevřením  kohoutu  d,  jepž 
jinak  vždy  zůstává  zavřen. 

Kronika  práce.  Dii  T. 
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Oukróvamictví. 


Rozumí  se,  že  mechanické  'vystrojení  (čili  montáže)  filtrů  nlfiže  býti  roz- 
manitě kombinováno.  Na  místě  kohoutů  užívá  se  nyní  vůbec  zabroušených  a 
bezpečně  těsněných  zámyček,  aby  se  předešlo  ztrátám  štávy,  plynoucím  z ne- 
dostatečného těsnění. 

Soutrubí,  spojující  přívody  rozličných  tekutin  i páry  s filtrem,  sloučeno 
bývá  v úhledné  hlavice  (čili  stojany),  které  jsou  uvnitř  duté  a na  nejhořejší 
části  filtru  upevněny. 

Na  obr.  49.  vidíme 


takovou  „hlavici filtru11 
pocházející  z pražské 
strojírny  „Gallauner  a 
Stahennv." 

Spojovací  hrdla  a, 
h,  c,  d,  e jsou  příslu- 
šnými rourovody  ve  spo- 
jení bud  s nádržkou 
šfávy,  nebo  vody,  anebo 
konečně  s parovodem; 
pročež  otevřením  do- 
tyčné zámyčky  proudí 
skrze  hlavici  do  filtru 
pára  («) 
voda  ( b ) 
lehká  šťáva  (c) 
anebo  těžká  (d). 
Obyčejně  bývají 
přívody  tyto  podlé  hut- 
nosti tekutin  seřaděny, 
tak  že  nejlehčí  z nich 
(pára)  je  nejvrchněji, 
nejhustší  pak  nejdoleji 
umístěna. 

Vypouštění  vzdu- 
chu děje  se  při  na- 
plňování filtru  (šťávou 
neb  vodou)  jak  již  pra- 
veno zkrze  vzdušní  ko- 
houtek (na  obr.  49.  /), 
z něhož  vede  někdy 
tenký  rourovod  až  na- 
horu do  šfávní  nádržky, 
anebo, což  jestlepší,  dole 
do  žlábku  šťávového, 
aby  se  uvarovalo  při 
zanedbaném  přeplnění 
filtru  ztrátám  šťávy. 

Spojení  filtru  s hla- 
vicí naznačeno  jest  na 
Obr.  49.  Soutmbi.  výkresu  (obr.  49.)  hr- 

dlem e a příslušnou 
zámyčkou. 

U hrdla  h ústí  se  roura  stoupací,  která  spojuje  jednotlivé  filtry.  Tato 
roura  stoupací  (přestupník)  bývá  někde  ve  spojení  s ohřívadlem  parním,  tak 
že  ochladivši  se  během  filtrace  šťáva  bývá  cestou  skrze  přestupník  na  novo 
ohřátá.  Věc  má  důležitost  zejmena  v cukrovarech,  kde  filtruje  se  těžká  šťáva 
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skrze  3 — 4 ceďáky,  anebo  kde  nepříznivým  umístěním  filtrů  trpí  tekutý  obsah 
jejich  citelné  ochlazení.  Aby  se  předešlo  vyvařování  tepla  z filtrů,  bývají  ohra- 
zeny špatnými  vodiči  tepla  (zdiveni  nebo  dřívím). 

Štávy  řepové  bývají  téměř  ve  všech  cukrovarech  českých  filtrovány  po 
dvakráte,  Zcezená  lehká  šťáva  odpařuje  se  až  ku  40 — 48°  Bllg,  načež  filtruje 
se  co  těžká  šťáva  podruhé. 

Velmi  nevhodno  jest  filtrovat!  skrze  jeden  a týž  filtr  napřed  těžkou 
šťávu  a když  přestalo  žádoucí  otíbarvování  jí,  filtrovati  za  ní  šťávu  lehkou. 
Abychom  se  vyjádřili  prostě  i srozumitelně,  vvplachuje  a rozpouští  při  tomto 
způsobu  filtrace  lehká  štáva  necukry,  které  se  byly  nastřádaly  v pórech  spodia 
při  cezení  těžké  šťávy. 

Trvá-li  filtrace  šťávy  po  jistou  dobu,  ztrácí  spodium  ponenáhlu  své 
vlastnosti  čistivé,  neboť  póry  i trubičky  kapilárně  přeplňují  se  vápnem  a ji- 
nými necukry  tou  měrou,  že  na  dále  vytéká  z filtru  šťáva  pořád  zbarvenější. 
Souvisíť  pohlcování  necukrů  spodiem  s čistotou  útle  rozptýleného  uhlíka,  pro- 
čež prosívání  molekulů  šťávních  naposled  úplně  přestane  a šťáva  vytéká  s kvo- 
cientem nezlepšeným.*) 

Tohoto  okamžiku  cukrovarník  ovšem  nevyčkává,  nýbrž  další  přítok  šťávy 
zarazí  se  v čas  a na  filtr  pouští  se  čistá  (obyčejně  horká)  voda,  která  vytla- 
čuje šťávu  ze  spodia  a sama  ji  nahrazuje.  Tento  výkon  slově  vyslazovánim 
(Aussússen)  a vyčerpání  spodia  zarazí  se  tehdy,  kdy  pro  přílišnou  zředěnost 
výslazu  a pro  nízký  kvocient  jeho  vyslazování  se  nevyplácí.  Obyčejně  vyslazuje 
se  do  1 — 2°  Bllg.;  rozhodujeť  především  větší  či  levnější  cena  paliva  o tom„ 
jak  dalece  má  se  vyslazovati  s prospěchem. 

Při  vyslazování  filtru  po  těžké  šťávě  jest  výhodné  vytlačovati  ze  spodia 
těžkou  šťávu  pomocí  lehké  a potom  teprvé  pokračovati  ve  vyslazování  pomocí 
vody.  Tím  uspoří  se  mnoho  vody  výslazové. 

Vyslazování  může  se  díti  vodou  horkou  nebo  studenou.  V prvém  případě 
docílí  se  úplnějšího  vyčerpání  spodia  poměrně  skrovnějším  podílem  vody,  ale 
zato  rozpouští  se  současně  mnoho  snndiem  pohlcených  necukrů.  pročež  původní 
účinek  filtrace  zase  dílem  se  ruší  a šťáva  znečisťuje. 

Vyslazování  vůbec  jest  na  úkor  čistotě  šťáv,  proto  směřuje  snaha  prak- 
tiků k tomu,  aby  výslazy  nebyly  míchány  s čistou  šťávou,  nýbrž  aby  dříve 
podrobeny  byly  předchozímu  čistění.  (Opětovaným  Čeřením,  saturací,  filtro- 
váním a t.  d.). 

Užívá-li  se  na  př.  výslazu  k rozmíchávání  vápna  saturačního,  bývají  vý- 
slazy dříve  zčeřeny  a potom  saturovány,  načež  přicházejí  znovu  na  filtraci 
spodiovou. 

Jinde  potřebují  se  výslazy  k vyluhování  kalů  saturačních,  anebo  řízků 
řepových  při  těžení  šťávy  difúzí,  k rozpuštění  surového  cukru  při  rafinaci  atd. 

V některých  cukrovarech  konečně  bývají  vody  výslazové  dále  zpracovány 
úplně  pro  sebe,  to  jest  zvláště  odpařeny  a zavařeny  na  výrobek  podlejší. 

Věc  má  důležitost  jmenovitě  v továrnách,  kde  vyrábí  se  surový  cukr, 
prodávaný  podlé  „ theoretické  výtěžnosti u (rendement).  Takový  cukr  nesmí  ob- 
sahovati  přes  určitou  část  solí  (popele),  jimiž  výslazy  jsou  zvláště  bohaté. 

Praktikové  pomáhají  si  tak,  že  pouštějí  výslazy  do  šťávy  jen  do  jistého 
stupně  zředěnosti.  Jeví-li  výslaz  již  jen  10 — 12°  na  cukroměru  Ballingovu, 
oddělí  se  od  šťávy  a zavaří  se  společně  se  syrobem  zeleným. 

Poměrně  nejlepších  výsledků  při  vyslazování  docílí  se  volným  protéká- 
ním vody  skrze  spodium,  aby  endosmotické  zákony  vyluhování  vůbec  byly 
přiváděny  k užitkům.**) 

*)  Kvocient  čistoty  štávy  Q jest  číslo,  jehož  nabudeme,  délíme-li  polarizaci  štávy  (P) 

P 

číslem  saccharmetrie  její  (S).  Vzorec  Q “ — naznačuje  tedy  kvocient  čili  hodnotu  štávy. 

x 

**)  Viz  o tom  úvahu  spisovatele  v „Časop.  chemiků  českých"  1873  „Osmotické  zjevy  filtrace." 
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Pouštíme-li  výslaz  přetrhovaně,  to  jest  po  zastávkách,  koná  se  ve  filtru 
částečná  difúze:  vysladírae  úplně,  s lepším  kvocientem,  ale  potřeba  k tomu 
mnoho  času. 

Volným  protékáním  kapaliny  skrze  filtr  přiblížíme  se  předešlému  pří- 
padu: výslaz  má  lepší  kvocient  a vyčerpání  cukru  jest  při  poměrně  stejném 
množství  vody  výslazové  mnohem  úplnější. 

Vyslazujeme-li  rychlým  tokem  a dlouho,  vysladíme  sice  značně,  ale  ob- 
držíme výslaz  nečistý  a silně  zředěný. 

Vyslazujeme-li  konečně  rychle  ale  nedlouho,  ztratíme  mnoho  cukru ; 
jmenovitě  zůstanou  vnitřní  části  zrn  spodiových  nevyčerpány. 

Kříšení  čilí  uživovdní  spodia. 

Postupem  filtrace  ucpávají  se  drobné  póry  na  povrchu  i uvnitř  spodia 
a ono  stává  se  k další  filtraci  neschopným.  V tomto  stavu  slově  umořeným 
a bývá  ve  spodárně  podrobeno  jisté  řadě  pochodů  čisticích : fysikálných  i che- 
mických, kterými  mají  se  kostře  jeho  návrátiti  vzácné  vlastnosti  pohlcovací. 
Toto  čistění  žove  se  kříšení  čili  oživování  (revivification). 

Umořený  uhel  kostěný  nabývá  své  původní  účinlivosti  zejmena  odvápně- 
ním  a odstraněním  látek  ústrojných,  čímž  uhlík  spodia  na  novo  se  odhalí  a 
pórovatost  přichází  k platnosti. 

O tom,  jakých  prostředků  sluší  užiti  k dokonalému  vyčistění  spodia  umo- 
řeného panují  různé  náhledy  a předpisy,  které  řídí  se  především  způsobem 
fabrikace  cukru.  Jinak  oživuje  se  spodium  v rafineriích  a opět  jinak  v továr- 
nách, které  řepu  přímo  na  cukr  zpracují. 

U nás  v Čechách  můžeme  theoretické  zásady  kříšení  roztřídili  na  dvě 
Školy:  destruktivní  a konservativní. 

Prve  jmenovanou  representuje  G.  Hodek,  zastávaje  ode  dávna  náhled,  že  dobrá 
filtrace  podmíněna  jest  hlavně  čistým  povrchem  spodia  a že  dlužno  povrch  jeho 
za  každou  cenu  drsným  udržovati.  Toho  dosahuje  se  upotřebením  poměrně 
větších  dávek  kyseliny  solné,  kterou  vyváří  se  spodium  občas,  aby  povrch  se 
vyleptal  a vápenitost  klesla  na  patřičnou  míru.  Dále  sluší  spodium  co  možná, 
silně  žíhati,  aby  organické  látky,  ze  štávy  pohlcené  úplně  se  zuhelněly. 

G.  Hodek  zavrhuje  kysání  spodia,  ode  dávna  užívané,  co  zbytečné,  spíše 
pak  radí,  aby  užívalo  ae  prádla  draslavého , jímž  ruší  se  (tudíž  obnovuje)  po- 
vrch spodia. 

Druhá  škola,  spisovatelem  těchto  úvah  založená  v novějším  čase,  učí 
pravý  opak  řečených  zásad.  Snažit  se  všemožně  udržeti  původní  strukturu 
spodia,  pročež  zavrhuje  nejen  velké  dávky  kyseliny  solné,  ale  i silné  žíhání. 
Učí  dále,  že  výjevy  filtrace  jsou  obdobné  zákonům  difúze  a že  prosívání  endos- 
motické  molekul  šťávových  děje  se  nejen  povrchem,  nýbrž  částečně  j vnitřními 
sklípky  spodia. 

Nejvíce  rozšířený  a odedávna  provozovaný  postup  oživovacích  prací  jest 
asi  tento:  Spodium  po  filtraci  zaváží  se  do  dřevěných  kádí  neb  do  cementových 
cisteren  kysacích,  zde  nakysluje  se  kyselinou  solnou  a nechává  v teplotě 
30 — 40°  po  4 — 6 dní  kysati  Po  vypuštění  vody  kysací,  vyvaří  se  buď  v čisté 
vodě,  nebo  v louhu  alkalickém  (nátronovém  nebo  ammoniakovém)  načež  pere 
se  čistou  vodou,  suší  a žíhá  v peci  žíhací. 

Spodium  zaváží  se  z filtrů  buď  přímo  do  kádí  kysacích  anebo  vypírá  se  dříve, 
aby  odstranily  se  nečistoty  na  povrchu  lpící,  hlavně  ovšem  žíravé  vápno  a 
z kalolisů  unesené  kaly.  Tou  měrou,  jak  plní  se  káď  zaváženým  spodiem, 
připouští  se  současně  z nádržky  výše  postavené  teplá  voda , do  které  přičinilo 
se  přiměřené  a rozborem  chemickým  vyšetřené  množství  kyseliny  solné. 

Jest  důležito,  aby  promísení  spodia  s nakyslou  vodou  dálo  se  co  možná 
stejnoměrně,  aby  veškerému  množství  jeho  dostalo  se  rovného  podílu  kyse- 
*S.r 
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liny.  Naprosto  pochybena  je  manipulace,  při  které  zaveze  se  kádí  kysací  nej- 
prvé  spodiem  do  plna  a potom  teprv  nechá  se  natékati  kyselá  voda  z nádržky. 

Množství  kyseliny  solné  k nndkysávdnílí  řídí  se  vápenatostí  uhle  kostě- 
ného, kteráž  vyšetřuje  se  během  kampaně  každodenně  rozborem  chemickým. 
Nové  úplně  vysušené  spodium  má  asi  následující  chemické  složení: 


fosforečnanu  vápenatého 78% 

uhličitanu  vápenatého 8 

uhlíku 10 

síranu  vápenatého  (sádry)  .........  0'2 

fosforečnanu  hořečnatého 13 

křemičitanů,  solí,  organických  látek  a p.  . . . 2 

kysličníku  želez. 03 

í)9*8 


Spodium  z kostí  hnátových,  silných,  mívá  více  vápna,  z kpstí  slabých  nebo 
chruplavkových  méně. 

Racionálně  zacházení  s uhlem  kostěným  během  operací  čistivých  musí 
směřovati  k tomu,  aby  zachovalo  ee  nejen  pfyvQdm  složení  jeho  chemické,  nýbrž 
i sloh  čili  struktura  fysikální. 

Proto  dbají  toho  praktikové,  aby  spodium  přílišně  se  nezaneslo  vápnem 
ani  sloučeninami  organickými  a sirnatými,  kteréžto  tři  součástky  zejmena  ruší 
výtečné  vlastnosti  absorbce. 

Obyčejně  pokládá  se  vápenatost  10%  za  hranici,  kterou  nemá  spodium 
přestoupiti  a každý  nadbytek  vápna  přes  řečenou  číslici  odstraňuje  se  nnky- 
sáváním  s přiměřeným  podílem  solné  kyseliny.  Tudíž  přidává  se  podlé  potřeby 
1 až  3%  kyseliny  solné,  počítaje  podlé  váhy  její  a podlé  váhy  spodia.  Mohou 
ovšem  nastoupiti  případy,  že  dlužno  upotřebiti  ještě  větších  dávek,  ano  G.  Hodek 
odporučuje  občasné  vyváření  až  s 10%  kyseliny,  aniž  prý  uškodí  se  struk- 
tuře spodia. 

Avšak  rozbory  chemickými  bylo  dokázáno,  že  kyselina  solná  rozpouští 
při  nakysávání  nejen  vápno  žíravé  a uhličitan  vápenatý,  nýbrž  také  fosforečnan 
vápenatý , to  jest  samu  kostru  spodia.  Zkázonosný  účinek  je  tím  větší,  čím 
silnější  podíl  kyseliny  najednou  byl  upotřeben.  Proto  odporučuje  se  spíše 
několikeré  vyváření  za  sebou  se  skrovnými  podíly  kyseliny  solné.  Klesne-lii 
vápenatost  spodia  příliš  nízko  (5 — 4%),  stane  se  spodium  přílišně  křehkým 
(seslábne)  a rozrušuje  se  během  manipulace  snadno  na  prášek.  Příliš  vápenaté 
spodium  je  na  pohled  šedé  a poměrně  těžké. 

Nakysané  spodium  vyvinuje  kyselinu  uhličitou  vypuzenou  rozkladem  uhli- 
čitanu vápenatého  a sirovodík,  ze  simíku  vápenatého;  později  při  vhodné  te- 
plotě směsice  vody  i spodia  (30 — 40°)  a kvasírny  počíná  rozklad  pohlcených 
necukrů  organických  — spodium  kyše.  Ve  vodě  studené,  anebo  příliš  horké, 
neděje  se  žádoucí  kysání. 

Kvašením  rozpadávají  se  nerozpustné  nebo  těžko  rozpustné  organické  ne- 
cukry  v pórech  uložené,  na  zplodiny  jednodušší  a ve  vodě  rozpustné;  pročež 
vystupuji  (difundují)  ze  sklípků  spodia  do  vůkolní  kapaliny. 

Kysání  bývá  (zvláště  u nového  spodia)  tak  bouřlivé,  že  pěna,  tvořící  se  | 
na  povrchu,  překypuje  z kádí.  Kvašením  vyvynují  se  plyny  hnusně  páchnoucí 
a hořlavé;  zapáleny  byvše,  tráskají.  Jsou  to  po  výtce  uhlovodíky,  sirovodík, 
fosforovodík,  kysličník  uhelnatý,  plyn  uhličitý  a j.  vzdušiny. 

Jak  již  podotknuto,  jest  kvašení  zvláště  bouřlivé  u nového  spodia;  čím 
starší  jest  a čím  více  jest  zanešeno  vápenatými  solmi  to  jest,  čím  více  jest 
pórovitost  umořena,  tím  slaběji  kyše,  protože  během  filtrace  pohltilo  málo 
látek  organických.  Klopotné  či  slabé  kvašení  je  tudíž  praktikovi  poněkud  mě- 
řítkem jakosti  spodia. 
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Kvašením  a obdobným  tomuto  hnitím  doznávají  ústrojné  necukry  tím 
vydatnějšího  rozkladu,  čím  delší  dobu  kád  kysala.  K úplnému  vykvašení  je 
potřebí  5 — 6 dní.  Jakmile  bylo  první  klopotné  kysání  ustalo,  pěna  vzhůru  se 
dmoucí  opadla,  jest  radno  í prospěšno  špinavou  vodu  z kádě  vypustit],  protože 
jest  nasycena  zplodinami  rozkladu  a má  tutéž  hustotu  jako'  obsah  sklípků 
spodia:  za  tou  příčinou  není  možné  další  proudění  osmotické  :ze  spodia  do 
tekutiny.  Nahradíme-li  špinavý  louh  čistou  horkou  vodou , pokračuje  osmotické 
vystupování  rozpustných  nečistot  a tedy  jaksi  samovolné  vyčisťování  spodia. 

Voda  po  kvašení  drží  v sobě  jistou  část  vápna  (co  chlorid  vápenatý), 
dále  sloučeniny  vápna  s kyselinou  mléčnou,  octovou,  a jinými  org;.  kyselinami, 
Část  fosforečnanu  vápenatého,  kteráž  je  tím  větší,  čím  více  přidalo  se  kyseliny 
na  jednou;  konečně  sledy  sádry,  ježto  rozpouští  se  poněkud  v kyselině  solné. 
Voda  tato  nemá  valnou  hodnotu  hnojivou  a kazí  citelně  vodu  říčnou.  Za  tou 
příčinou  přihlížejí  místy  orgány  zdravotní  k desinfekci  odpadnýcb  vod,  prvé 
než  smějí  býti  vypuštěny  z obvodu  cukrovaru.*) 

Vykvašené  spodium  vyváří  se  obyčejně  ještě  slabě  nakyslou  vodou:  to 
děje  se  bud  v kádi  kysací,  aneb  není-li  k tomu  zařízena,  ve  zvláštní  kádi 
vyvářecí,  opatřené  dvojatým  dírkovaným  dnem  a olověnou  hadicí  parní. 

V mnohých  cukrovarech  nedovoluje  tomu  zásoba  spodia  a zařízení  spo- 
dárny,  aby  kysání  mohlo  trvati  5 — 6 dní ; jsouť  případy,  že  spodium  24  hodiny 
po  filtraci  musí  již  zase  být  oživeno  a znova  upotřebeno. 

V takových  případech  nahražují  praktikové  kysání  vyvářením  v louhu 
žíravé  sody.  Někteří  činí  tak  i ze  zásady. 

Tak  vede  sobě  na  př.  B.  Gross , řiditel  rafinerie  Modřanské , již  po  mnoho 
let.  Spodium  z filtru  vyvežené  nakysává  se  v kádi  kysací,  vyváří  se  čistou  vodou 
a po  vypuštění  kádě  vyváří  se  důkladně  silným  louhem  (barvicí  papírek 
kurkumový)  žíravého  nátronu.  Organické  nečistoty  rozpouštějí  se  účinkem 
louhu  a vystupují  do  vody  louhové  podobně  jako  při  kysání.  IPo  vypuštění 
louhu  sluší  vyvařiti  spodium  slabě  nakyslou  vodou,  aby  se  odstranily  sledy 
nátronu. 

Také  ammoniakem  a roztokem  chloridu  ammonatého,  jak  spisovvtel  na- 
vrhl a v cukrovaní  Pardubickém  provedl,  odstraňují  se  látky  ústrojné  ze 
spodia  a kysání  stává  se  zbytečným.  Při  způsobu  tomto  vyváří  se  ve  zvláštním 
přístroji  spodium  z filtru  vyvežené  s 3/, — 1%  kyseliny  solné,  načež  vyváří  se 
roztokem  salmiaku  a potom  louhem  čpavkovým.**)  Nátronem  nebo  čpavkem  od- 
straní se  spolu  sloučeniny  sirnaté  (sádra  a sirník  vápenatý). 

Účinek  louhu  žíravého  je  rozkladný;  tvořit  se  účinkem  jeho  ze  sirníku 
vápenatého  rozpustný  sirník  sodnatý.  Uhličitan  sodnatý  podstupuje  se  sirníkem 
vápenatým  podobný  rozklad;  tvoří  se  sirník  sodnatý 1 a uhličitan  vápenatý. 
Čpavek  tvoří  hned  těkavý  sirník  ammonatý.  Sádra  rozkládá  se  snadněji  a 
úplněji  pomocí  nátronu  nežli  sodou.  V obou  případech  tvoří  se  rozpustný 
síran  sodnatý  a částečně  sirník  sodnatý.  Vaření  musí  trvati  nejméně  2 — 3 hodiny 
a louh  má  býti  důstatečně  silný  (asi  05 °/0  na  váhu  spodia).  Následujícím  na  to 
a nevyhnutelně  nutným  vyvářením  nakyslou  vodou,  rozkládají  se  simíky  vy- 
pouštěním sirovodíku  a zbytky  sloučenin  sodnatých  se  zobojetňují.  Přítomnost 
alkalií  je  ve  spodiu  velmi  škodlivá,  neboť  žíháním  tvoří  snadno  na  povrchu 
spodia  hladkou  glazuru,  čímž  pórovatost  a tudíž  absorbce  spodia  se  ruší. 

Zvláště  vydatně  odstraňuje  se  síra  ze  spodia  vyčíhaného.  Toto  obsahuje 
v sobě  síni  po  výtce  co  sirník  vápenatý,  vzniknuvši  žíháním  (tedy  redukci) 
uhlíka  se  sádrou.  Vhodíme-li  vypálené  spodium  znovu  zpět  do  kysací  kádě  a 
vyvaříme  je  podílem  kyseliny  solné,  rozloží  se  sirník  vápenatý  současným 


*)  Takováto  deainfekce  provádí  ae  mlaty  pomocí  dehtu  a mléka  vápenného. 

**)  "Viz  o tom  úvahy  spisovatele  v „Průmyslníku."  V Praze  187Q  a 1871.  Dále  obšírnou 
brožura  téhož : „Die  Wiederbelébung  der  Knochenkohle.u  V Praze  u Kivnáče  1876. 
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vyvíjením  sirovodíku.  Takto  pomáhají  si  praktikové  zvláště  tehdy,  je-li  spo- 
dium  óhlazené,  glazurou  potažené  a sírou  silně  zanesené  (Pfleger). 

Neodstraní-li  se  sloučeniny  simé  před  filtraci,  způsobují  často  nepříjemné 
zbarvení  měděných  žlábků,  rour,  ba  i samého  bílého  cukru. 

Jak  již  řečeno,  sluší  při  vyváření  sodou  dbáti  té  opatrnosti,  aby  nezů- 
staly sloučeniny  alkalické  v pórech  spodia.  Také  chlorid  sodnatý  (kuchyňská 
sůl),  vznikající  vyvářením  spodia  kyselinou  solnou  po  předchozím  vyváření 
s nátronem  (anebo  se  sodou)  jest  ve  spodiu  nemilým  hostem,  protože  žíháním 
dává  vznik  známé  glazuře  hrnčířské.  Nebezpečí  tomu  tím  spíše  se  vydáváme, 
čím  větší  jest  žár  při  žíhání  spodia. 

Za  tou  příčinou  zasluhuje  ammoniak  přednost  přede  všemi  louhy  žíravými. 

Velmi  dobře  působí  vyváření  spodia  po  čas  kampaně  s tak  zvanými 
vodami  Robertskými  (kondensační  vody,  ze  šťávy  odpařované  se  vyvíjejíci). 
Tyto  chovají  002 — 0-03  % čpavku  v destilované  vodě,  pročež  jsou  nadány  zna- 
menitou čistotou. 

Český  lučebník  F.  Šěbor  navrhl  k vyváření  spodia  plynových  vod,  zbý- 
vajících _po  výrobě  plynu  z uhlí  anebo  při  fabrikaci  spodia  z pálených  kostí. 
Způsob  Seborův  prováděn  byl  v cukrovaru  Duchcovském. 

Spodium  vykysané  a vyvařené  přichází  do  prádla  ručního  anebo  do  stroje  | 
pracího. 

Za  prádlo  ruční  slouží  podélné  nízké  koryto,  ve  4 neb  5 příhrad  sedlo - 
vitými  příčkami  rozdělené  a na  jednom  konci  nakloněné. 

Dělníci  sypou  dírkovanými  lopatami  spodium  zvolna  a poněkud  z vysoka 
do  příhrady  první  (nejnižší),  odtud  do  druhé,  do  třetí  až  do  oddělení  nejvyš- 
šího.  Proud  vody,  k čistění  určené,  beře  se  opačným  směrem,  to  jest  z nej- 
vyšší  příhrady  dolů  do  první. 

Jak  patrno,  setkává  se  spodium  na  své  cestě  s vodou  vždy  čistější  a 
je-li  sypáno  (troušeno)  pozorně,  dohře  se  vypere. 

Huční  prádlo  nahraženo  jest  zhusta  stroji  pracími  různé  konstrukce.  V Če- 
chách užívalo  se  druhdy  pracího  stroje  Hoffmannova.  Pražská  strojírna  „ Pitrojff \ 
Havelka  i Meszu  zhotovuje  podlé  návodu  ředitele  Požáreckého  prací  stroj,  jenžto 
nepotřebuje  ku  pohyhu  žádné  síly  parní.  Hnací  silou  jest  pouze  proud  vody, 
stékající  přirozeným  spádem  po  nakloněné  sítovité  ploše;  proud  unáší  sebou 
hrubá  zrna  spodiová  shora  dolů,  prach  a krupice  bývají  odstraněny  a současně 
od  sebe  roztřídovány. 

O hodnotě  různých  způsobů  prádla  soudívají  praktikové  především  se 
stanoviska,  jak  dalece  stroj  šetří  anebo  drtí  zrna  spodiová. 

Oživování  konservativní  ovšem  prohlédá  ku  všemožnému  šetření  struk- 
tury; avšak  nelze  upříti,  že  draslavým  prádlem  obnovuje  a zvětšuje  se  povrch 
spodia,  pročež  škoda  rozemletím  způsobená,  nahrazuje  se  větší  porovatostí 
(absorbcí)  spodia  a účinek  filtrace  se  zvyšuje.  Ve  Francii  jdou  přívrženci 
oživování  destruktivního  tak  daleko,  že  nechávají  občas  spodium  ve  zvláštním 
struhadle  drhnouti,  aby  obnovili  povrch  zrnek. 

Praní  spodia  má  za  účel  všemožné  odstranění  kyselých  zplodin  z pórů 
spodia,  prvé  než  se  usuší  a vypálí. 

Dobře  vyprané  spodium  nesmí,  na  dlani  třeno,  ruku  barvití;  nasypeme-li 
je  do  sklenice  s čistou  vodou,  nesmí  voda  mlékovitě  se  zkaliti  nýbrž  má  zů- 

• ♦ ú * ! *\A  nrlAFinVtí  nwolz  f»Í  roli 

Stati  UU  una/jri  >i  íiiiliiv  dlwu* 

Účelům  prádla  vyhovuje  lépe  voda  teplá  (je-li  na  snadě)  na  př.  konden- 
sační, nežli  studená. 

Z prádla  přichází  spodium  do  zvonců,  vypařováních  anebo  do  větších  vál- 
covitých vypařováků , kdež  zbavuje  se  účinkem  ostré  páry  nadbytečné  vody. 
Vypařené,  poněkud  osušené,  zaváží  se  na  „plochu\  tuto  rozestírá  se  v tenkých 
vrstvách  a suší  se  častým  obracením  a rozhrabáváním. 
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Horký  dým  z peci  žíhací  vede  se  skrze  bludiště  kanálků  (asi  30  centim. 
vysokých)  pod  sušícím  plochém. 

Žíhací  pec,  kterouž  sestrojil  Bdchle,  jest  u nás  nejěastěji  upotřebena,  ač 
není  zrovna  nejlepší.  Obraz  50.  jest  kolmý  řez  této  peci,  obr.  51.  průřez 
plochu.  Spodium  na  plochu  dobře,  usušené  ohrabuje  se  do  „ hrobkůu  D,  od- 
kudž  klesá  do  trubic  žíbacích. 


Obr.  £].  Eflflhlcvd  plfl  KliflH.  (todnravn^  pi/lfBJ  ploťhů.) 


Zploštělé  litinové  tru- 
bice žíhací/  zavěšeny  jsou 
ve  dvoti  řadách  sedlovitě ; 
upevněny  jsou  jednak  ho- 
řejším koncem  v litinové 
plotně  na  dně  „hrobku", 
dole  pak  zasazeny  jsou 
v jiné  plotně  litinové  do 
zdivá  vzepřené.  Trubice  ží- 
hací opatřeny  jsou  na  spod- 
ním konci  plechovými  tru- 
bicemi chladicími  g,  těsně 
přiléhajícím  šupátkem  za- 
vřenými. 

Plamen  podněcovaný 
na  roštu  a šlehá  kolem 
žíhacích  rohr  a plyny  dý- 
mové odcházejí  skrze  c,  d 
do  kanálků  e,  labyrinticky 
pod  plochém  rozvětvených. 
Ploch  C,  o uěmž  již  svrchu 
mluveno,  skládá  se  z liti- 
nových ploten,  kteréž  bý- 
vají nad  to  pokryty  dla- 
žicemi.  Z bludiště  pod  plochém 
odcházejí  plyny  do  společného 
dýmníku  a do  komína. 

A A jsouklenutí  mezi  pecmi; 
prostory  to  pro  dělníky,  zaměst- 
nané u nstahovdníu  vypáleného 
a v rourách  chladicích  ochlaze- 
ného spodia. 

Walkhojf,  Schatten,  Blaize, 
Langen  a j.  sestrojili  trubicové 
peci  žíhací  různé  konstrukce. 
Vada  všech  těchto  pecí  rouro- 
vých záleží  v tom,  že  pravidelné 
stahování,  co  se  týče  množství 
spodia  a časových  přestávek, 
závisí  na  svědomitosti  dělníků. 
Za  tou  příčinou  navrhovaly  se 
všeliké  samohybné  přístroje  vy- 

rr  nírli*  nn  aln  Vin  i/. 
jjjLaunu  i ucif  a*  niun/j  uuniuiiujij 

zmínky  pec  E.  Langen-a*)  v Ně- 
mecku rozšířená  a ona,  kterou 


•)  V cukrovaru  rytíře  Horského  v Kolíně  jsou  v užívání  peci  Langencvy  se  samočin- 
ným vyprazňo  váním  spodia. 


Pec  Ruellova . 
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sestrojil  Ruelle.  Posléze  jmenovaná  rozšířena  jest  ve  Francii  a v Belgii;  za- 
sluhujef  pak  pro  důmyslné  zařízení,  abychom  čtenáře  s ní  blíže  seznámili. 

Válec  H (obr.  52.)  obsahuje  ve  vnitřním  zděném  plášti  roury  žíhací  ti. 
Celý  válec  pohybován  jest  malým  strojkem  parním  T;  přemítací  kolo  2 udržuje 
pravidelný  choď  stroje.  Síla  přenáší  se  na  kotouč  Z- 

4)  jest  ploch  k sušení  spodia, 

5)  sloupy  podporné, 

b Vytabovadlo  spodia  na  plocli. 

A topeniště,  B dvířka,  C popelník. 

8)  zpáteční  pára  ze  strojku  hnacího,  kterážto  svádí  se  do  topeniště  k se- 
sílení  průtahu. 

Á'  chladící  roury,  které  otáčením  peci  narážejí  na  stavidla,  jimiž  otvírání 
a zavírání  děje  se  v určitých  dobách  a samohybně. 

Ruelle-ova  pec  dovoluje  velmi  stejnoměrné  žíhání  spodia,  jelikož  otáčením 
celé  soustavy  rourové  přicházejí  po  řadě  všecky  trubice  žíhací  před  proud 


Obr-  £2.  Kirllovn  pcc  žíháni. 


imlací.  Plyny  dýmové  odcházejí  do  sopoucliu  také  skrze  bludiště  pod  plochém. 
Žíhání  trvá  asi  l'/2  hodiny,  to  jest  tak  dlouho,  jak  trvá  jedno  otočení  sou- 
stavy trubicové  kolem  osy;  stahování  z jednotlivých  trubice  chladicích  děje  se 
pravidelně  každé  2 minuty.  Pec  má  celkem  54  trubice,  v nichž  vyžíhá  se 
v 24  hodinách  100  hektolitrů  (asi  120  centů)  spodia.  K obsluze  stačí  jediný 
muž;  spotřeba  paliva  je  skrovná. 

Roury  žíhací  jakékoliv  soustavj  mají  býti  z výborné  litiny,  aby  nebortily 
a nepropálily  se  již  během  kampaně  Co  palivo  sloužívá  uhlí  kamenné  nebo 
hnědé;  místy  míchá  se  také  hnědé  uhlí  s koksem;  samotné  hnědé  uhlí  vy- 
žaduje vyšší  bludiště  pod  plochém,  řehot  osazuje  v něm  příliš  mnoho  sazí. 

Stupeň  žáru  (asi  300 ''J  pozoruje  se  obyčejně  jen  podle  barvy  rour  žíhacích; 
tyto  mají  býti  višňově  červené,  avšak  neškodí  (je-li  materiál  rour  dobrý),  zvýšíme-li 
žár  o něco  výše,  pálíme-li  staré  spodium.  Plynů  odcházejících  z topeniště  pecí 
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spodiových  používá  se  místem  k saturaci  šťáv.  V cukrovaru  v Moravském 
Ostrohu  na  př.  topí  se  čistým  koksem  a plynu,  majícího  12  —18%  kyseliny 
uhličité,  upotřebuje  se  k druhé  saturaci. 

Čím  dokonaleji  vyčistili  jsme  spodium  na  mokré  cestě,  tím  usilovněji 
můžeme  páliti.  Žár  ovšem  nesmí  přesahovati  jistou  mezi,  aby  se  spodium 
neslípalo  na  povrchu  spékáním.  Sloučeniny  simaté  zejména  sádra  (síran  vápe- 
natý) škodí  velice  při  žíhání  spodia,  neboť  redukuje  se  uhlíkem  spodia  na  sir- 
ník  vápenatý  vypouštěním  kysličníku  uhelnatého.  Jelikož  pokládáme  uhlík  spo- 
dia za  nejdůležitější  součástku,  jest  patrno,  že  dlužno  se  všemožně  varovati 
přílišného  hromadění  simatých  sloučenin.  Čím  více  pecí  žíhacích  nalézá  se  v to- 
várně, tím  delší  dobu  při  poměrně  nízkém  žáru  může  se  žíhati.  Spodium  při 
úplném  vypálení  méně  trpí  nežli  prudkým,  byť  i nedlouhým  žíháním. 

Staré,  již  vícekráte  upotřebené  spodium  sluší  silněji  žíhati  nežli  nové 
nebo  nedávno  v oběh  přivedené;  takovéto  snadně  se  přepálí  — zbělá.  Úplně 
nové,  čerstvé  spodium  obyčejně  ani  se  nepálí,  nýbrž  vyvaří  se  jen  ve  slabě 
nakyslé  vodě  a potom  se  vypírá,  aby  se  odstranily  zbytky  zplodin  dehtových, 
které  jinak  zbarvují  šťávu  na  hnědo. 

K řádnému  dozoru  na  peci  žíhací  hodil  by  se  dobře  žároměr  čili  pyrometr. 

Žároměr  se  spirálou  kovovou  (obr.  53.)  upevněn  jest  v peci  skrze  zdivo 
pomocí  M.  Nestejným  roztažením  spirály  (ze  spájené  oceli  a mosazi),  která 

je  ukryta  v pouzdře,  uvádí  se  v pohyb  ručička  se  spi- 
rálou spojená  a udává  na  stupnici  S velikost  žáru. 

Žároměr  dle  Gauntdeta  (obr.  54.)  zakládá  se  rov- 
něž na  nestejném  roztahování  se  různých  kovů  v teple. 
Prut  železný  a tři  soustředně  kolem  něho  sestavené 
mosazné  nebo  měděné  jsou  pevně  spolu  spojeny;  rozdíl 
v roztahování,  vzniknuvší  změnou  teploty  převádí  se  na 
ručičkové  ústrojí,  jemuž  jest  číselník  přesně  přispůsoben. 

Doba  žíhání  spodia  řídí  se  počtem  a velikostí  pecí, 
denní  spotřebou  spodia  na  filtraci  a jakostí  spodia  samého. 
Nové  spodium  stahuje  se  po  10 — 15  minutách,  staré  po 
20 — 30  min.  Dobře  oživené,  vypálené  spodium  má  se 
podobati  co  do  fysikálních  vlastností  svých  novému.  Má 
bytí  černé,  temné,  lehké,  na  povrchu  pórovaté  a nikoliv 
ohlazené,  Tesklé.  Zkropeno  nakyslou  vodou  nesmí  vy- 
dávati  příliš  sirovodíku.  Těžké,  hladké  a lesklé  spodium 
nemá  téměř  žádného  účinku  filtračního.  Čím  hrubozmější 
je  spodium,  tím  bedlivěji  musíme  udržovati  jeho  kapilár- 
nost  povrchovou  a tím  intensivněji  oživovati.  Drobná  zrna  sama  sebou  jsou 
účinlivější  a nesnesou  ani  mnoho  kyseliny  ani  silný  žár. 

Drobnozrné  spodium  má  nepoměrně  větší  povrch  filtrační  nežli  hrubo- 
zrné,  pročež  efekt  čistění  šťáv  jest  u drobného  mnohem  větší.  Mnohé  cukro- 
vary, zejmena  rafinerie,  míchají  mezi  spodium  do  filtru  „ krupici * spodiovou, 
aby  se  účinnost  jeho  zvýšila.  ^ 

Zavírajíce  tuto  stať  konstatujeme  nestranně,  že  v poslední  době  nabývá  vrchu 
oživování  destruktivní.  Věc  vysvětluje  se  tím,  že  cukrovary  české  zdvojnáso- 
bily spíše  od  času  svého  založení  původní  zpracování  řepy  a výrobu  cukru,  avšak 
spodámy  nehrubě  se  zvětšily.  Tím  stalo  se,  že  totéž  množství  spodia  musí 
nyní  zfiltrovati  nepoměrně  více  šťávy,  pročež  nestačí  více  doba  ku  kysání  atd. 
vyměřená  a cukrovarník  musí  větším  množstvím  kyseliny  při  kysání,  vyváře- 
ním v kyselině,  silnějším  žíháním  a t.  d.  vynahradí  ti  kvalitativně  to,  co  nelze 
mu  poříditi  kvantitou. 

Užitek  je  vždy  větší,  nešetří-li  se  spodium  a zvýší-li  se  účinek  jeho  fil- 
trační, nežli  šetřením  spodia  při  nedostatečné  filtraci. 


Obr.  53.  ZAiomčr. 
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Vyvinování  par  z kapaliny  může  se  díti  bud  na  povrchu  při  jakékoliv 
teplotě  a bez  působení  cizího  tepla,  což  zove  se  výparem;  za  druhé  při  jisté 
teplotě  také  uvnitř  kapaliny,  což  nazýváme  varem  čili  vřením, 

V uzavřeném  prostoru  jest  výpar  povrchový  z po- 
čátku silnější  a slábne  rostoucím  tlakem  nad  povrchem 
tekutiny,  až  ustane  zcela  při  tlaku  odpovídajícím  úplnému 
nasycení. 

Ve  vzduchopráznu  dostaví  se  nasycení  nejdříve,  ffí " pyudmk/eb 
v prostoru  vzduchem  naplněném  tím  později,  čím  větší 
jest  uzavřený  prostor;  ve  volném,  otevřeném  vzduchu 
pak  nikdy. 

Vypařování  urychluje  se  a)  zvětšeným  povrchem ; 
při  stejném  povrchu  odpařuje  se  tekutina  v odkryté 
nádobě  se  širokým  otvorem  rychleji,  než  v láhvi  s úz- 
kým hrdlem,  h)  zvýšením  teploty,  kteráž  sděluje  se  záro- 
veň nejbližší  vrstvě  vzduchové ; zvyšuje*  se  teplotou  roz- 
pínavost par,  které  pak  tlak  vzduchu  snadněji  překo- 
návají. c)  zředěním  vzduchu  nad  povrchem  kapaliny 
a d)  odstraněním  utvořených  par  bud  průvanem  anebo 
shuštěním  jich  (kondensací). 

Zředí-li  se  vzduch  nad  kapalinou  a odváděj í-li  se 
pomocí  vývěvy  páry  z tekutiny  povstalé,  vře  tekutina 
při  teplotě  mnohem  nižší,  než  na  vzduchu.  Voda  na  př. 
již  při  30°C.,  šťávy  řepové  asi  při  45°. 

Připomínáme  zde  známý  pokus  fysikálný.  Naplní-li 
se  baňka  neb  láhev  z tenkého  skla  částečně  vodou  a 
zahřívá-li  se  tato  až  do  varu,  vypudí  páry  z nádoby 
všechen  vzduch.  Uzavře-li  se  nyní  láhev  neprůdušně  zá- 
tkou, tak  že  nad  vodou  pouze  páry  zůstávají,  a dno 
láhve  hrdlem  dolu  obracené  zkrápí  se  studenou  vodou: 
srazí  se  páry,  čímž  tlak  na  vodu  se  zmenší  a voda  znovu 
klopotně  se  vaří;  zkouška  pak  může  se  vícekráte  opa- 
kovati. 

Také  „kladívko  tepnové*  (Pulshammer)  jest  dokla- 
dem tohoto  zákona. 

Páry  vystupující  z vody  mají  vždy  onu  teplotu,  při 
které  dosahují  největší  rozpínavosti  ve  prostoru  jimi  na- 
syceném; rozpínavost  tato  rovná  se  tlaku,  který  vzduch 
právě  má.  Jest-li  tlak  vzduchu  o 27  millim.  menší,  je 
teplota  varu  o 1°  C.  nižší. 

Přechází-li  kapalina  v páry,  utajuje  teplo,  záhře- 
vem  stoupá  teplota  její  až  k okamžiku,  kdy  počíná  vříti; 
zahříváme- li  pak  tekutinu  ještě  více,  urychluje  se  sice 
vypařování,  ale  teplota  zůstává  při  otevřené  nádobě  vždy  °b'  54  žároinřr  Uauntei*tfrr. 
tatáž. 

Přechází-li  naopak  pára  v kapalný  stav,  uvolňuje  teplo  utajené.  Vpouštíme-li 
do  studené  vody  horkou  páru  vodní,  zahřívá  se  voda  mnohem  výše  než  by  se 
mělo  státi  pouhým  smíšením,  protože  páry  shustěné  uvolňují  veškeré  utajené 
teplo,  ohřívajíce  po  případě  vodu  až  do  varu. 

Pára  jedné  atmosféry  a jedné  libry  váhy  pohlcuje  550  jednic  tepla  utaje- 
ného, které  sražením  mimo  zjevnou  teplotu  (100n)  přicházejí  k platnosti. 
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Teploty  páry  přibývá  s rozpínavostí  a dle  rozličných  stupňů  rozpínavosti 
mění  se  poměr  zjevného  i utajeného  tepla  v páře. 

Tabulička  přiložená  vysvětluje  (podlé  Zeunera)  poměry  jmenovaných  činitelů 
vodní  páry. 


Napnutí  páry 

Teplota  páry 
dle  Cela. 

Teplota 

tekutiny 

Teplo 

utajené 

Teplo 

zjevné 

Poměrná  váha 
to  jest  váha 
1 kost.  metru 
v kilogram. 

ais 

n 

cd  ;QJ 
> " 

Kilogramů 
na  1 ětver. 
centim. 

020 

2-06 

605 

60-6 

527 

36-8 

0-13 

0"5 

5-16 

81-7 

82 

510 

38-6 

0-31 

1 

103 

100 

100-5 

496 

40-2 

0-6 

2 

20-6 

120-6 

121-4 

480 

41-9 

1-16 

3 

31 

133-9 

135 

469 

42-9 

1-7 

4 

41-3 

144-9 

146 

460-5 

43-6 

2-2! 

5 

516 

152 

153-7 

455 

44 

2-75 

Soli  zdržují  svou  přítaživostí  ke  kapalným  částečkám  vyvinování  par  a 
ke  vření  roztoků  solných  potřebí  je  tím  vyšší  teploty,  čím  větší  jest  podíl  soli 
v roztoku. 

Roztoky  cukmaté  (šťávy  a syroby)  vrou  a odpařují  se  tudíž  tím  snáze, 
čím  méně  soli  v sobě  drží. 

Vnímavost  tepla  roztoků  cukmých  je  tím  větší,  čím  řidčí  jsou.  Řídké 
šťávy  pohlcují  mnoho  tepla,  zahuštěné  velmi  málo,  husté  syrohy  téměř  nic. 

Odpařování  ve  smyslu  cukrovarnicJcém  má  za  účel  odstranění  valné  části 
rozpustidla  — vody,  z filtrované  šťávy  lehké  a z rovněž  filtrované  šťávy  těžké. 

Cezená  šťáva  lehká  mívá  obyčejně  hustotu  5—10°  Bllg. ; odpařením  na 
45°  Bllg.  stává  se  z ní  neíiltrovaná  šťáva  těžká,  načež  cedí  se  ještě  jedenkráte 
skrze  spodium  a co  filtrovaná  těžká  natahuje  se  do  varostroje  čiili  vakua. 

Zde  dalším  odstraněním  rozpustidla  podle  zvláštních  pravidel  umění  vy- 
hraňuje  se  cukr  v krystalech  bud  jemných  nebo  hrubozmých,  výrobek  takto 
vytvořený  pak  zove  se  cukrovina  (masse  cuite). 

V nejstarších  dobách  cukrovarnictví  dálo  se  odpař  ováníšťáv  nad  ohněm 
v otevřených  pánvích ; rozumí  se,  že  řízení  teploty  bylo  velmi  obtížné  a cukr 
trpěl  přismahnutím. 

Zavedením  páry  do  cukrovarů  usnadnilo  se  odpařování  nesmírně.  Nej- 
starší přístroje  odpařovací  o páře  byly  nepohyblivá  pánev  Hallet-ská  s hadem 
parním  a pánev  Pecquer- ova;  tato  byla  rovněž  opatřena  hadicí,  ale  dala  se 
po  ukončeném  varu  nakloněním  vyprázniti. 

Pára  k odpařování  v otevřených  nádobách  určená  musí  míti  vyšší  teplotu, 
nežli  při  které  šťáva  vře.  Lehká  filtrovaná  šťáva  vře  asi  při  100°  C. ; houstnutím 
roste  stupeň  varu. 

Pára  ze  šťávy  odpařováním  vystupující  má  asi  tutéž  teplotu  jako  šťáva, 
tedy  100°  C.  a odvádíme-li  páry  přímo  do  vzduchu,  plyne  z toho  značná  ztráta 
tepla  volného  i utajeného. 

Vedeme-li  odcházející  páru  do  hada  parního  v jiné  pánvi,  ohřívá  v této 
šťávu  a může  ji  při  jistých  okolnostech  odpařovati.  To  děje  se  s prospěchem 
v přístrojích  novějších. 

Při  obyčejném  tlaku  vzduchu  (760  millim.  čili  28  palcích  na  tlakoměru) 
vře  voda  při  100°  C.;  zředíme-li  vzduch  nad  odpařující  se  tekutinou,  klesá  bod 
varu  a voda  neb  šťáva  vře  na  př.  již  při  60°  C. 
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Spojíme-li  uzavřenou  pánev  prostranným  přestupníkem  s topícím  pro- 
storem jiné  pánve,  rovněž  uzavřené,  z druhé  pánve  pak  čerpáme  vzduch 
a vyvinující  se  páry:  bude  s to  pára,  vycházející  ze  šťávy  prvního  tělesa, 
ohřátí  šťávu  druhé  pánve  až  do  varu.  Jakmile  započalo  vření,  vypudí  pára 
veškeren  vzduch  a nad  šťávou  nalézá  se  na  dále  jen  zředěná  pára.  Také  tato 
musí  se  neustále  odstraňovali,  což  děje  se  tím  způsobem,  že  necháme  páru 
z druhé  pánve  vstupovati  nepřetržité  do  prostory,  ve  které  stýká  se  na  velké 
ploše  se  studenou  vodou,  stále  se  obnovující.  Voda  sráží  (kondensuje)  páru, 
pročež  odpařování  děje  se  stále  pod  zmenšeným  tlakem,  čili  jak  praktikové 
říkají,  ve  vzduchopráznu.  Přístroj,  ve  kterém  srážejí  se  horké  páry,  ze  šťávy 
vřením  vypuzené,  nazývá  se  kondensátor  (chladič).  Na  místě  hadů  parních 
užívá  se  soustavy  trubic  kovových,  nejčastěji  mosazných.  Pára  odcházející  ze 
Šťávy  prvního  těla  (pánve)  [tak  řečeného  „ horkého “ těla],  bývá  ochlazena 
(sražena,  kondensována)  v trubicích  druhého  těla  obyčejně  rychleji,  nežli  stačí 
se  vyvinovati  odpařením  šťávy;  pročež  trubice  topivé  druhého  těla  účinkují  co 
kondensatw  a následkem  toho  zřeďují  se  také  páry  v prvním  těle  a bod  varu 
klesá  i v tomto  a to  tím  více,  čím  vydatnější  jest  kondensace. 

Odpařování  šťávy  je  tím  rychlejší,  čím  větší  jest  rozdíl  teploty  mezi 
vroucí  šťávou  a parou  skrze  hady  (neb  trubice  topivé)  procházející;  mimo  to 
čím  větší  jest  povrch  trubic  parních,  čili,  jak  říkají  praktikové,  čím  větší  jest 
odpařovací  plocha. 

Velikou  plochou  odpařovací  a méně  napnutou  parou  dá  se  docílili  téhož 
odpaření  jako  menší  plochou  ale  s patou  větší  napnutostí.  V novějších  přístrojích 
odpařovacích  použito  povýtce  principu  prvějšího;  býváť  plocha  odpařovací  velká , 
ale  za  to  upotřebuje  se  k odpařování  páry  skrovné  napnutostí,  obyčejně  zpá- 
teční páry  strojů  továrních.  Teplota  její  bývá  (při  napnutí  1 atmosféry)  100°  C. 
aneb  jen  o málo  vyšší;  ku  př.  při  napnutí  l'/j  atm.  — 107°C.  Teprvé  když 
nestačí  zpáteční  pára  k odpaření,  přibírá  se  také  ostrá. 

RiUieuX;  Tischhein  a Robert,  z českých  inženýrů  zejmena  Č.  Danek  mají 
zásluhu  o praktické  provedení  a zdokonalení  přístrojů  odpařovacích  na  tomto 
základě.  První  apparat  Rilieux-ův  (v  Americe  postavený)  sestával  ze  tří  těles 
ležatých,  majících  zařízení  podobné  jako  parní  kotle  lokomotiv.  Ve  spodní  části 
válců  nalézaly  se  totiž  vodorovně  uložené  trubice  topivé,  čímž  získán  veliký 
povrch  odpařovací.  Do  trubic  prvního  těla  sváděla  se  zpáteční  pára  strojů  — pů- 
vodní to  myšlenka  Rillieuxova  — do  trubic  dvou  vedlejších  těles  pak  vstupovala 
pára,  vyvinuvší  se  ze  šťávy  prvního  těla. 

Tyto  trubice,  byvše  obklíčeny  zevnitř  šťávou,  ochlazovaly  (a  tedy  zřeďovaly 
svou  kondensací)  páry,  vyvinující  se  ze  šťávy  v prvním  těle.  Tím  snížen  ovšem 
bod  varu  v tomto  tělese.  Z obou  postranních  těles  vyvinující  se  páry  byly  od- 
straňovány zvláštním  chladičem,  pročež  vření  ve  všech  třech  tělesech  dělo  se 
ve  vzduchopráznotě. 

Robert  v Židlichovicích  na  Moravě  změnil  přístroj  tím,  že  upotřebil  na 
místě  ležatých  kotlů  stojaté  se  soustavou  kolmo  stojících  trubic  topivých,  pára 
však  neprocházela  skrze  trubice,  nýbrž  obkličovala  je  kolem  dokola,  co  zatím 
šťáva  skrze  trubice  volně  procházet!  může. 

Robertův  přístroj  nalezl  u nás  v Čechách  záhy  nejhojnějšího  rozšíření  a 
zovou  se  přístroje  odpařovací  tohoto  druhu  vůbec  Robertská  těla  anebo  zkrátka 
„Roberty. u 

Dva  Roberty,  z nichž  jeden  jest  vytápěn  parami  druhého,  představují 
nám  účinek  podvojný  (double  éffet).  Někdy  užívá  se  odpařování  účinkem  po- 
trojným  (triple  éffet) ; páry  tělesa  I.  vyhřívají  trubice  druhého  Robertu  a páry 
z tohoto  odcházející  odpařují  šťávu  v III.  Robertu.  Tím  uspoří  se  ještě  více 
paliva,  avšak  odpařovací  plocha  musí  býti  poměrně  velmi  rozšířena , aby  stačilo 
se  v odpařování.  Malé  triple  éffet  jest  pro  naše  poměry  úplně  nemožné.  Příklad 
vhodné  plochy  odpařovací  o potrojném  účinku  podán  jest  v cukrovaru  rytíře 
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Horského,  kdež  obnáší  souhrn  plochy  odpařovací,  v triple  éffet  sestavené, 
600  □ metrů  čili  6000 

Na  obraze  55.  shledáváme  v náryse  spojem  dvou  „Robertů"  účinku  po- 
dvojného (double  éffet).  Obr.  56.  půdorys.  Konstrukce  strojírny  dříve  „Breit- 
feld,  Daněk  a spol.“ 

Y tělese  A vře  stává  účinkem  buď  zpáteční  páry  strojové  anebo  páry 
ostré , kteráž  proudí  do  prostoru  mezitrubkového  zámyčkou  a. 


Obr.  56.  Odpařovací  aparat  konat  iu  kře  Erelifrld-DaftkoTy. 


Obr.  ££.  Ffidcr^j  cdpafovacílio  apatalu. 


Pára  na  vodu  se  srazivší  (kondensační  voda)  odvádí  se  na  nejnižším  místě 
prostoru  topícího  zpáteční  zámyčkou  h do  kotle  napájecího,  anebo  vůbec  na 
místo,  kde  není  žádného  napnutí,  které  by  odpad  zpátečních  vod  zdržovalo. 

Vřením  šťávy  v A vyvinují  se  páry  a odcházejí  skrze  hrdlovinu  c do 
rozšířeného  prostoru  (dóm)  T)  skrze  dvojatý  dírkovaný  plášť  plechový,  načež 
proudí  skrze  přestupník  E do  prostoru  mezitrubkového  (topícího)  druhého 
Robertu  R. 


Robertské  aparáty. 


10H 


Šťáva  v trubicích  tohoto  tělesa  bývá  ohřívána  až  do  varu  a pára  ze  šťávy 
v B se  vyvinuvší,  proudí  skrze  /)',  E'  směrem  šípky  do  kondensátoru. 

Kondensační  voda,  která  srazila  se  z páry  v topícím  prostoru  těla  B, 
odvádí  se  u f do  vývěvy,  anebo  čerpá  se  zvláštním  strojem,  aby  se  jí  po  té 
upotřebilo  ve  spodárně  k_ vyváření,  praní,  vůbec  čistění  spodia. 

Jestif  to  voda  přehazovaná,  obsahující  jistý  podíl  (O  Ol — 0-03°/o)  ammo- 
niaku , kterýž  vytvořii  se  z dusíkatých  součástek  alkalické  šťávy  řepové  vřením 
jí  v těle  A. 

Klopotným  vřením  strhuje  pára,  ze  šťávy  prchající,  drobounké  krůpějičky 
šťávy  ve  způsobé  mlhy;  v báňovitém  prostoru  D a D‘  naráží  směsice  páry  a 
jemných  kapek  šťávových  na  síta  ss;  pára  přechází  dále  skrze  dírky,  ale  ka- 
pičky šťávy  bývají  zachycovány  v D a svádějí  se  zpět  do  prostoru  šťávního 
těles  odpařovacích. 

Myšlénka  původního  přístroje  k zachycováni  štávy  pochází  od  českého 
cukrovarníka  Gustava  Hodka  *). 

Tvar  na  obrazci  55.  znázorněny  navrhl  český  cukrovarník,  ředitel  Kodl 
v Boušovicích. 

Také  přestupníky  E,  E určeny  a sestrojeny  jsou  k zachycování  šťáv- 
ních  částic  varem  unesených.  Směsice  páry  a kapiček,  z D'  proudící,  naráží 
v přestupníku  E‘  na  pojišťovací  trubici  g,  zde  mění  svůj  směr,  proudí  směrem 


Ob*.  57  Hcdkív  příslroj  k z"rb yccvrfni  áťavy. 


šípky  nahoru,  láme  svůj  proud  po  druhé  a vstupuje  do  trubice  pojišťovací  # ; 
tímto  několikerým  měněním  směru  oddělují  se  následkem  setrvačnosti  těžší 
součástky  (kapky  šťávové)  a sbírají  se  v přestupníku.  Sklo  ukazovací  li  nazna- 
čuje množství  zachycené  štávy,  kteráž  spouští  se  občas  kohoutkem  i do  pro- 
storu šťávového. 

Ukazovací  skla  kk\  pozorovací  skla  l V a ukazovatelé  prázdnoty  nn‘  (Va- 
cuummeter)  slouží  vařičovi  co  vodítka  při  vaření  šťávy.  Tolikéž  teploměry  t ť. 
Pění-li  se  šťáva  silně,  vpouští  se  do  ní  něco  čistého  loje  anebo  oleje  skrze 
kohout  omastkový  o o'.  .Test-li  šťáva  v tělese  B s ařena  až  na  20—25°  Beauméi, 
spouští  se  ze  šťávního  prostoru  skrze  n do  monžíka  pro  těžkou  šťávu,  načež  do- 
plňuje se  Robert  B šťávou  z tělesa  i a do  tohoto  natahuje  se  čerstvá  šťáva 


lehká  z nádržky  šťávové. 

Hodkův  přístroj  k zachycování  štávy  znázorněn  jest  obrazci  57.,  58.  a .>0 


*)  Yiz  o tom  úvahu  téhož  v „Čas.  cukrovar.- 
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L vstup  páry; 

M prostory  mezisítové; 
sss  kolmá  síta; 

i t brdloviny  k odvádění  zachycené  šťávy ; 
Z ukazovatel  šťávy  zachycené; 

N východ  páry. 


Ubr.  iifi.  Hadkfiv  přístroj  k zachycováni  čfávy. 


Obrazec  59.  značí  kolmý  tvar  téhož 
přístroje.  Obr.  60.  a 61.  znázorňují  3 Ro- 
bertská  těla  ze  strojírny  „Márky,  Bromovský 
a Schulz"  v Hradci  Králové. 

Prostor  topící  (mezitrubkový)  b tělesa 
I.  jest  napájen  parou  ostrou  i zpáteční;  I je 
tudíž  tak  zvaný  „ horký  (čilí  „lehký*1)  Ro- 
bert." Páry  vyvinující  se  vřením  šťávy  v tě- 
lese I.  ubíhají  přestupníkem  e na  dvě  strany 
rozeklaným  a rozdělují  se  skrze  zámyčky  a 
hrdloviny  dd  do  prostorů  topicích  obou  po- 
stranních Robertů  II.,  kteréž  obsahují  šťávu 
těžkou  („ tězkéu  Roberty). 

Páry,  vřením  těžké  šťávy  v postran- 
ních (II.)  tělesech  vyvinuté,  proudí  skrze 
přestupníky  (opatřené  trubicemi  bezpečnými 
k zachycování  šťávy)  do  soutrubí  h a do 
kondensátora. 


Aby  se  páry  tyto  ochladily  částečně 
již  cestou,  za  druhé,  aby  se  teplota  jejich 
přivedla  k užitkům,  prostupují  skrze  chladič 
trubkový  (Róhrencondensator)  g g‘.  Proud 
studené  vody  vstupuje  soutrubím  i;  ohřátá 
voda  proudí  skrze  k do  nádržky  vodní. 

Sestavení  Robertů  tohoto  způsobu  má 
mimo  jiné  tu  výhodu,  že  může  se  občasně 
jeden  z obou  postranních  aparátů  zastaviti 
a trubice  jeho,  sedlinou  zanešené,  vyčistiti 
škrabáky. 

Usazuj eť  se  ze  štávy  na  trubky  časem 
kamenitá  sedlina,  sestávající  po  výtce  z uhli- 
čitanu a šťovanu  vápenatého,  kteráž  brání 
průhřevnosti  trubic  topicích,  pročež  i odpa- 
řování zdržuje. 

IÍ  zachycování  šťávy,  unášené  parou, 
určeno  jest  vhodné  zařízení  v Robertech  sa- 
mých.  Mlha  šťávová  naráží  na  stříšku  sítem 
opatřenou  a oddělování  kapiček  šťávových 
docílí  se  tak  částečně  již  v těle  sainém,  prvé 
než  pára  vstupuje  do  přestupníka. 

Ochlazování  a srážení  par  (konden- 
Obr.  tu.  KoM  tvar  iindkcva  pM*  sace)  děje  ge  studen(m  vodou  v kondensá- 
toru. Obr.  62.  znázorňuje  kombinaci  účinku 
podvojného  se  zařízením  pro  přímé  odpařování  jediným  tělem  spojeným 
s vývěvou. 

A aparát  pro  lehkou  šťávu. 

B „ „ těžkou  „ 

G,  H,  K,  J proudění  páry  při  výkonu  podvojném  (double  éffet). 


Robert;/  podvojné. 


i<r» 


A,  F,  M,  N,  proudění  páry  z Robertu  přímo  do  vývévy. 
d,  d trubice  topící  mezi  oběma  dny  a , fc,  které  tvoří  prostor  parní. 
J\  Q přestupník  k vývěvé  s horním  střikem  (R)  studené^  vody. 
Trubice  /i,  h slouží  ku  spouštění  šťávy  zavařené  do  monžíka. 


Vařeni  nti  Robertech. 


Filtrovaná  lehká  šťáva  natahuje  se  do  Robertu  pro  lehkou  šťávu  tlakem 
vzdušním  (to  jest  účinkem  vzduchoprázna).  Z tělesa  prvního  přetahuje  se  šťávn 
do  druhého  Robertu  rovněž,  účinkem  vzduchoprázna,  které  jest  vždy  větší 
TCmrtkn  ptáM.  Bil  14 


Dlir.  Il14  Pň dorvu  f^r  h 7 Cí  flO 
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Druhým  párem  klapek  kaučukových  ff  vstupuje  tato  voda  do  prostory 
D a vytéká  soutrubím  h do  stoky. 

Těsnění  neprůdušné  pístu  děje 
se,  jak  shora  podotknuto,  konopěným 
provazem,  napuštěným  fermeží  neb  lo- 
jem ; občasné  dlužno  provaz  nahraditi 
čerstvým. 

Yývěva  konstrukce  Hvviifd<lovy, 
taktéž  hojně  rozšířená  a v mnohých 
příčinách  výhodná,  zobrazena  jest  ná- 
črtky Obr.  68.,  6í).,  70. 

Píst  B jest  kovový  kotouč,  opa- 
třený mosaznými  pružnými  pery  tak 
zvané  švédské  konstrukce.  Klapky 
o*'  ”•  kaučukové  podloženy  jsou  litinovými 

žebry  a otvírání  jejich  reguluje  se 
úhlovými  stavidly  k kf , v jisté  výšce  upevněnými.  E vzdušná  trubice  (Wind- 


kessel). 

V ostatním  srovnávají  se  součástky  vývěvy  téio  i výkony  jejich  se  sou- 
stavou Dankovou. 


Vývéva  koii*tru>vce  HrelIfcUiovy 


Obr.  68. 


Obr.  C». 


Zahuštěná  štáva  bývá  filtrována  ještě  po  druhé  skrze  uhel  kostěný,  načež 
sbírá  se  v nádržkách  pro  těžkou  štávu,  odkud/,  svádí  se  do  varostroje  čili  vakua. 
V tomto  zaváří  se  na  eukroviuu. 


Vaření  cukroviny. 


10Í1 


Valení  cnkroviny. 

Nádoby  odpařovací. 

Filtrovaná  těžká  šťáva  bývala  druhdy  zavařována  v kotlích  nad  otevřeným 
ohněm.  Později  zavedeny  byly  odpařovací  pánve  Hattett- ské  s plochým,  okrou- 
hlým dnem  a s kolmými  stěnami;  plocha  topící  tvořena  jest  hadicí  parní,  na 
dně  dvojitě  stočenou.  Ostrá  pára  vstupuje  skrze  trubici  přes  obrubu  pánve  do 
hadice  a bývá  sváděna  druhým  koncem  do  soutrubí  páry  zpáteční. 

Pánve  Pequer- ské  měly  podobu  podkovy,  podobné  zařízení  topiči,  ale 
daly  se  vyprázniti  nakloněním  celé  nádoby. 

Odpařovací  pánve  vypočteny  byly  při  vytápění  parou  vysokého  napnutí. 
Zkušenost  učí,  že  pára  při  napnutí  5 atmosfér  (čili  teploty  1"»0°  C.)  odpaří 
na  1 čtverečním  metru  plochy  za  hodinu  100  kilogr.  vody. 

Zavařování  šťávy  při  volném  přístupu  vzduchu  dálo  se  ovšem  při  vysoké 
teplotě,  čehož  následek  bylo  částečné  připálení,  (zkaramelisování)  cukru. 

Angličanu  Howardovi.  (1813)  přísluší  znamenitá  zásluha  prvního  uzavřeného 
varoxtroje  o zřexleném  vzduchu , v němž  vaří  se  šťáva  již  teplotou  ó4°.  První 
varostroj  čili  „ aparát u Howardův  postaven  byl  v londýnské  rafinerii  r.  1814. 

Deyrand , Rot.h,  Mathias  a jiní  sestrojili  podobné  aparáty. 

V Čechách  sestrojen  byl  domácími  sílami  první  Howardův  varostroj  o 
zředěném  vzduchu  (krátce  vakuum  zvaný)  roku  1830  pro  továrnu  Richterovu 
na  Zbraslavi. 

V témž  čase  zavedl  Karel  Weinrkh  jiné  vakuum  (soustavy  Degrandovyj 
do  cukrovaru  v Jirnách , kdež  tehdy  měl  vrchní  dohlídku.  Varostroj  posléze 
dotčený  postaven  byl  pařížským  inženýrem  Mathiasem. 

Pomíjejíce  různé  přechodní  tvary  varostrojů  dávnějších  uvádíme  v příloze 
vyobrazení  novějších  aparátů  z jedné  pražské  dílny. 

Varostroj  čili  vakuum  skládá  se  z tří  hlavních  dílů : kóde  varního , kon- 
densátoru a vývěvy. 

Kotel  varní  bývá  zbudován  obyčejně  z plechu  měděného  (odkudž  název 
„žlutý  kotd“)  v podobě  nádoby  kulovité,  spočívající  na  pevných  litinových  nohou. 
Hořejší  čásť  kotle  ukončuje  válcovitý  klobouk  (dóm),  jehož  kolmé  pokračování 
— přestupník  — spojuje  kotel  s kondensátorem. 

Aby  se  zamezily  ztráty  šťávy  překypěním  nebo  přestřfknutím,  opatřeny 
jsou  klobouk  i přestupník  trubicemi  bezpečnými.  Výborné  služby  koná  v té 
příčině  Hodkitv  přístroj  k zachycování  šťávy,  anebo  značně  zvýšený  klobouk:. 
Na  spodní  části  přestupníka  jest  skleněný  ukazovatel  šťávy  přestříknuté,  která 
sbírá  se  v něm  a po  ukončeném  varu  vypouští. 

Aby  vařič  viděl  do  vnitřku  kotle  i mohl  pohyby  šťávy,  její  množství  a 
postup  zavaření  posuzovati,  zasazeny  jsou  do  přední  stěny  kotle  dvě  neb  tři 
skleněná  kukátka  čili  skla  zorná  (Glasaugen,  Schaugláser). 

Klíč  průbní  (Soude,  Probestecher)  slouží  místem  k tomu,  aby  vařič  mohl 
vyjmouti  kdykoliv  během  varu  malou  část  vroucí  tekutiny  na  zkoušku.  Vy- 
cvičený a zkušený  vařič  ostatně  poznává  bezpečně  stupeň  zahuštění  podle  po- 
hybu šťávy  na  skle  zorném  a podlé  některých  fysikálních  zjevů,  o nichž  zmí- 
níme se  později.  Odpařovací  plocha  tvořena  bývá  dvěma  neb  třemi  hady  par- 
ními, uloženými  nad  aebou  na  kulovitém  dně.  Mimo  to  bývá  kotel  někdy 
opatřen  dvojitým  dnem  tolikéž  k vytápění  parou. 

Na  kotli  zavařovacím  jest  dále  teploměr  a přístroj  k meření  „ vzducho - 
práznoty,11  tak  zvaný  vakn.ome.tr.  Druhdy  v užívání  byly  k tomu  cíli  tlakoměry 
rtuťové,  které  nahraženy  byly  později  všude  dokonalejšími  vakuometry  zpr tíhovými. 

Zvláštní  kohout  na  hořejší  části  kotle,  zevně  zakončený  nálevkou,  slouží 
k tomu,  aby  se  do  vroucí  tekutiny  vpravilo  něco  omastku  (druhdy  máslo, 
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nyní  lůj  neb  olej)  v okamžiku,  kdy  zpěněná  tekutina  hrozí  překypěti;  přídatkem 
omastím  přestane  pěnění  a povrch  se  utiší,  což  přihází  se  z počátku  varu. 

Po  případě  slouží  týž  kohout  k napuštění  vzduchu  do  vnitř  kotle,  pročež 
zove  se  kohoutem  vzdušním  čili  omastkovým. 

Otvorem  vypouštifcím,  umístěným  na  dně  kotle  a uzavřeným  pomocí  kau- 
čukového kužele,  vypouští  se  hotový  var  do  spílky. 

Do  kotle  možno  po  případě  vlézti  průlezem  postranním,  jinak  neprůdušně 
uzavřeným. 

Kondensátor  jest  přístroj  k srážení  par,  ze  šťávy  se  odpařující;  býváť 
podobné  konstrukce,  jako  popsali  a vyobrazili  jsme  u Robertských  aparátů. 
Horké  páry  z kotle  přestupníkem  do  kondensátoru  proudící,  setkávají  se  tuto 
s paprsky  studené  vody,  jejíž  přívod  reguluje  se  kohoutem. 

VývSva  má  za  úkol  vyssáti  nejen  z počátku  varu  vzduch  z aparátu, 
nýbrž  i onen,  jenž  obsažen  jest  ve  vodě  do  kondensátoru  stříkající;  mimo  to 
ssaje  i páry  z kotle  a odvádí  je,  na  vodu  zhuštěné,  skrze  rouru  odpadní 
do  stoky. 

Způsoby  vaření. 

Rozeznáváme  vaření  cukrovin  „na  hladko11  a vaření  „na  zrnoa.  Sváření 
šťávy  v nádobách  otevřených  i v uzavřených  dělo  se  druhdy  výhradně  tím 
způsobem,  že  filtrovaná  šťáva  odpařila  se  až  do  hustoty  syrobu,  při  čemž 
musela  míti  určitý  stupen  koncentrace,  to  jest,  až  jevila  „ průbu  na  vlákno.11 
V tomto  stavu  byla  přesyceným  roztokem  cukru,  z něhož  ve  formách  vylu- 
čovaly se  chladnutím  pevné  krystaly. 

Tento  způsob  nazýval  se  vaření  na  hladko. 

Průba  na  vlákno  poznává  se  následujícími  příznaky. 

Něco  vroucí  tekutiny  vyjme  se  proutkem  z pánve  (z  uzavřeného  kotle 
klíčem  průbním)  a rozetře  se  na  palci  pravé  ruky  ukazovákem  tétéž  ruky, 
načež  oddalují  se  oba  prsty  od  sebe  pohybem  ukazováku  vzhůru. 

Pohybem  tímto  utvoří  se  „vlákno11  (čili  kteréž  přetrhne  se  hned 

zpočátku,  není-li  šťáva  dostatečně  zahuštěna ; netrhá-li  se  ani  sebe  delším  vzdá- 
lením prstů,  jest  šťáva  příliš  hustá.  Pravý  stupen  koncentrace  poznává  se 
z délky  i síly  vlákna,  jakož  z momentu,  při  kterém  se  mezi  prsty  trhá. 

Průba  fouknutím  záležela  v tom,  že  vařič  ponořil  do  pánve  na  okamžik 
dírkovanou  sběračku,  máchnutím  ruky  sprostil  ji  po  výtce  tekutiny,  načež 
s jistou  zručností  foukl  do  lžice.  Tekutina,  dírky  pokrývající,  nebo  zalepující, 
vytvoří  drobné  bublinky,  které  fouknutím  snadně  aneb  obtížněji  ze  lžice  od- 
letují. Zkušený  vařič  pozná  podlé  třpytu,  velikosti  a trvanlivosti  bublinek,  žá- 
doucí stupeň  hustoty;  čím  menší,  lesklejší  a trvanlivější  jsou  bublinky  tím 
hustší  je  syrob. 


Poznání  průby  v kotli  uzavřeném. 

Děje-li  se  zaváření  v uzavřeném  varostroji,  poznává  se  moment  žádou- 
cího zahuštění  velmi  dobře  podlé  některých  fysikálních  zjevů. 

Z počátku  varu  zmítána  jest  řídká  šťáva  prudce  vlněním  klopotným, 
vířivým ; vzduchopráznota  jest  nízká  (52 — 56  centim.),  tolikéž  teplota  skrovná 
(55 — 58°  R.).  Pohlcujeť  řídká  šťáva  z hadů  parních  mnoho  tepla,  tudíž  rychlým 
OdpaiCValiíni  teplu  utejUj  e a vyvinuj c značné  miiužstvi  páry  ze  sebe.  Bublinky 
páry  jsou  velmi  četné,  drobounké  a vyvinují  se  střelhbitě  z tekutiny. 

Šťáva,  odnímajíc  teplo  páře  v hadech  topicích,  sráží  ji  na  vodu,  pročež 
hrne  se  ostrá  pára  mocně  do  prostoru  hadice,  vyplňujíc  částečnou  práznotu, 
vzniklou  sražením  par.  Proudění  páry  do  hadů  děje  se  silným  šumčním , a 
poněvadž  ze  šťávy  současně  vybavuje  se  značné  množství  par,  působí  také 
tyto  prouděním  skrze  dóm  a přestupník  do  vývěvy  zvučný  hukot  — aparát 
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„ hrajeu . Kapičky  na  sklo  zorné  stříkající  stékají  rychle  a lehce  dolů  po  skle. 
Poněvadž  pára  v hadech  topicích  ztravuje  se  na  vodu,  neukazuje  manometr, 
s parovratem  spojený,  žádného  napnutí.  Veškerá  tu  uvedená  pozorování  mění 
se  postupem  varu  a houstnutím  šťávy  v opáčném  smyslu. 

Vření  zahoustlého  syrohu  není  více  klopotné  a vířivé,  nýhrž  mírné ; 
bublinky  vyvinující  se  páry  jsou  méně  četné,  nabývají  vždy  většího  objemu  a 
vystupují  nenáhleji  skrze  hustý  syrob.  Protože  se  vždy  méně  páry  ze  šťávy 
vyvinuje,  roste  vzduchoprázno  a zároveň  i teplota  stoupá. 

Houstnoucí  syrob  nepohlcuje  již  tolik  tepla,  pročež  pára  v hadech  se 
neztravuje,  nesráží;  následkem  toho  panuje  v hadech  silné  napnutí  a pára  do 
nich  nehrne  se  více  šumotem.  Také  hukot  odcházejících  par  skrze  přestupník 
je  přidušený  a slábne  vždy  více. 

Bublinky  prodírají  se,  abych  tak  řekl  pořád  pracněji,  větší  z nich  od- 
trhují se  násilně  a boucháním  ode  dna  i od  hadů  parních,  při  čemž  varostroj 
celý  se  otřásá. 

Kapičky  syrohu  stříkající  chvilkami  na  sklo  hořejší  zůstávají  na  okamžik 
přilepeny,  načež  stékají  velmi  zvolna  dolů.  Konečně  jeví  spodní  kukátko  vý- 
značný obraz  bublin,  lepících  se  chvílemi  po  celém  povrchu  skla  a tekutina 
je  téměř  nepohyblivá. 

Jak  patrno,  poskytují  fysikální  zjevy  hojných  pomůcek,  takže  zkušený 
vařič  bezpečně  může  rozeznati  stupeň  zahuštění  a zastaviti  další  vaření  při 
žádoucí  koncentraci.  Dosažen-li  moment,  kdy  šfáva  na  syrob  zahuštěná  jeví 
průbu  na  vlákno,  uzavře  se  kohoutem  vodním  přívod  studené  vody  do  konden- 
sátoru, čímž  teplota  syrohu  stoupá.  Při  teplotě  65 — 70°  R.  vařič  uzavře  páru, 
vpouští  do  kotle  vzduch*),  jenž  vráží  do  něho  násilně  a hukotem  skrze  kohout 
vzdušní.  Var  vypouští  se  do  pán* — kteráž  jiaehází  se  ve  spílce. 

Vytékající  syrob  je  úplně  čirý  („ hladký* ),  cukr  v něm  obsažený  udržován 
je  v rozpustném  stavu  pouze  vysokou  teplotou  přesyceného  roztoku. 

Teprvé  delším  stáním  a nenáhlým  chladnutím  v pánvi  vylučují  se  krystaly 
cukru  — svrnh  zrní. 

Syrob  sezrnl  na  cukrovinu  jemného  nebo  hrubého  zrna  podlé  toho, 
hyla-li  koncentrace  syrohu  silnější  anebo  slabší. 

Ze  syrohu  velmi  hustého,  jak  říkáme,  na  silnou  nit  zavařeného  vyžmi 
se  cukrovina  jemnozrná;  syrob  na  slabé  vlákno  zavařený  poskytuje  cukrovinu 
hrubozrnou.  Hojnost  zrna  se  vyloučivšího  podmíněna  jest  při  stejné  koncentraci 
hodnotou  čili  kvalitou  filtrované  šťávy;  čím  špatnější  byl  kvocient  její,  tím 
chudší  zrnem  bude  cukrovina  i naopak. 

Mícháním  cukroviny  podporuje  a urychluje  se  krystalizace  přesyceného 
roztoku:  odpudivost  molekulů  jest  překonána  přítaživostí. 

Roztoky  cukru  nechají  se  zavařiti  do  značné  houštky,  aniž  ochlazeními 
v úplném  klidu  osazují  hráni,  protože  chladnutím  vyvodí  se  větší  hustota, 
která  brání  molekulům  cukru,  aby  se  přiblížily  a seřadily  vzájemně  v organický 
celek  — krystal;  avšak  mícháním  — to  jest  otřesením  přesyceného  roztoku 
usnadníme  sblížení  molekulů,  tedy  krystalizaci  samu. 

Tímto  mícháním  cukroviny  v době  zrnění  přerušuje  se  dále  vyrůstání 
jednotlivých  krystalů,  pročež  tvoří  se  mícháním  cukrovina  drobnozmá,  klidnými 
nepřerušeným  změním  cukrovina  poměrně  hrubšího  zrna. 

Sezrněný  syrob  — cukrovina  — nalévá  se  do  forem  plechových  (dříve 
hliněných)  podoby  kuželovité,  na  samé  špičce  zátkou  ucpaných. 

Plnění  děje  se  pomocí  velikých  lžic,  t.  zy.jnabéraček  (cepovkv)  anebo 
konvemi. 


*)  Podlé  běžného  výrazu  ^vypo^ilti  práznotu . 
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Víme,  že  kapaliny  za  jisté  teploty  mohou  rozpouštěti  pevné  látky  jen 
v určitém  stálém  poměru;  toho-li  dosaženo,  slově  roztok  nasyceným.  Zvý- 
šíme-li  teplotu,  molekule  pevných  látek  bývají  větší  silou  od  sebe  odpuzovány ; 
rozptylují,  to  jest  rozpouštějí  se  dále.  Teplo  přechází  v práci  v pohyb  mole- 
kxdárný.  Zvýšenou  jteplotou  dosáhneme  roztoku  přesyceného,  z něhož  se  vylučují 
krystaly  chladnutím,  anebo  dalším  odstraněním  rozpustidla  — odpařováním. 

Ve  varostroji  přiváděny  bývají  k užitkfun  tyto  a jiné  další  zákony  kry- 
stalizace. 

Jestit,  stává  na  syrob  zavařená  z počátku  nasyceným,  později  (při  průbě 
na  vlákno)  přesyceným  roztokem  cukru,  z něhož  dalším  postupem  varu  vylu- 
čují se  krystaly,  poněvadž  zmizela  část  rozpustidla,  potřebná  nezbytně  k udržení 
rozpustnosti. 

Přičinúne-li  jisté  množství  čerstvé  šfávy  a odpařováni  pokračuje,  jest 
dán  podnět  k další  krystalizaci.  Podíl  šfávy  posléze  přibraný  nesmí  by  ti  příliš 
veliký,  nemá-li  se  utvořené  zrno  zase  rozpustiti. 

Jedno  z pravidel  vaření  záleží  tedy  v tom,  aby  přitáhlo  se  v prán / řas 
a určité  množství  čerstvé  šfávy  do  syrohu  na  vlákno  zavařeného. 

Ale  také  teplota,  stupeň  vzduchoprázna,  hustota  přibírané  šfávy  jsou 
důležitými  činiteli,  jichž  dbáti  sluší  vařičovi  zejmena  tehdy,  vaří-li  cukrovinu 
na  bílé  zboží. 

K vaření  „na  hladko"  hodí  se  šfáva  sebe  špatnější,  ale  k vytvoření  zrna 
ve  vakuu  může  se  upotřebiti  jen  šťáva  čistá,  dobrého  kvocientu  a málo  alka- 
lická ; jinak  z ní  vařič  sebe  zručnější  nevyvede  nic  kloudného.  Vaření  na  zrno 
má  patrně  za  účel,  aby  se  již  ve  varostroji  vyloučila  největší  část  cukru  vedle 
skrovného  množství  syrobu  matečného.  Tím  docílí  se  jednak  větší  výroby  hned 
11a  první  ráz,  za  druhé  poskytuje  cukrovina  zrnem  bohatší  dalším  zpracováním 
husté,  krásnější  bílé  zboží  než  cukrovina  na  hladko  vařená. 

Za  tou  příčinou  zvyšuje  cukrovarník  při  práci  na  bílé  zboží  kvocient  šfávy 
tím,  že  do  šťávy  řepové  přidává  („zaná Šíu)  před  druhou  filtrací  něco  suro- 
vého cukru,  obyčejně  zadní  výrobky  vlastní  fabrikace.  Takové  přidávání  cukru 
ke  šťávě  slově  zanáška  a přispívá  především  jiným  k tomu,  že  ze  šťávy  ře- 
pové lze  nyní  vyrobiti  krásné  bílé  zboží  (melisy)  jemného  zrna  a husté  vazby 
jako  rafináda. 

Velikost  zrna  může  vařič  libovolně  měniti  a jsou  pravidla  při  tvoření 
hrubých  krystalů  opáfná  oněch  při  vaření  jemného  zrna. 

Při  vaření  cukrcviny  jemnozrné  vede  sobě  vařič  takto: 

Jakmile  vývěva  počala  čerpati  vzduch  z varostroje,  otevře  se  vodní  pří- 
stroj do  kondensátoru  a práce  vývěvy  podporuje  se  z počátku  otevřením  hořej- 
šího vstřiku  vody. 

Zároveň  otevírá  se  přívod  šťávy  z nádržky.  Tlak  vzduchu  pudí  šťávu 
do  varostroje,  až  pokrývá  hady  pární.  Když  bylo  zředění  vzduchu  ( npráznota“ ) 
dosáhlo  stupně,  při  kterém  voda  počíná  ze  studny  stonpati  a rozlevati  se  na 
síta  kondensátoru,  zavře  se  hořejší  vstřik.  Čím  hlubší  je  studna,  tím  vyššího 
vzduchoprázna  je  potřeba  k tomu,  aby  voda  vytažena  byla  do  kondensátoru. 
Když  vývěva  dosáhla  tohoto  stupně  (a  dle  běžné  fráze  pumpa  „chytá  voduu ), 
otevírají  se  pomalu  zámyčky  parní,  čímž  odpařování  počíná.  Nastalé  obyčejně 
zpěnění  srazí  se  přídatkem  omastku,  aby  se  zabránilo  překypění. 

Odpařované  množství  dosazuje  se  čerstvou  šťávou  tou  měrou,  aby  hadice 
parní  stále  byly  zatopeny.  Šťáva  houstne  tím  rychleji,  čím  větší  je  napnutí 
parní  a čím  silnější  jest  vývěva.  Při  silném  vpouštění  páry  ostré  do  hadů  a 
nedostatečném  kondensování  klesá  vzduchopráznota,  kondensátor  se  rozpálí  a 
vývěva  „ ztrácí  vodu11 , kteráž  klesá  do  studny.  V takovém  případě  sluší  přívod 
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páry  zavřití  na  tak  dlouho,  až  vývěva  i kondensátor  se  ochladí  a pumpa  zase 
vytáhne  vodu  do  kondensátoru.  Otevřením  hořejšího  vstřiku  vody  do  přestup- 
níka  nebo  na  síta  v kondensátoru  ochlazení  se  uspíší. 

Šťáva  na  syrob  zahoustlá  nechává  se  svařiti  až  na  vlákno,  kterýž  moment 
dá  se  jen  cvikem  a vlastní  zkušenosti  při  varostroji  samém  poznati.  Nyní 
přitáhne  vařič  tolik  čerstvé  štávy,  až  průba  zmizí  a kapičky,  na  dolejší  sklo 
stříkající,  splývají  volně  dolů.  Teplota  nepřesahuje  obyčejně  60°  R.  a vařič  ji 
reguluje  podle  potřeby  otevřením  nebo  přivřením  kohoutu  vodního;  vzducho- 
práznota  bývá  60 — 65  centim. 

Jelikož  z roztoku  poměrně  méně  sehnaného,  za  teploty  nižší,  vyrůstají 
postupným  odpařováním  a přitahováním  do  průby  větší  hráně,  než  z roztoku 
silně  přesyceného  za  teploty  vyšší,  sluší  při  vaření  na  hrubé  zrno  přitahovati 
do  „slabého  vlákna"  větší  podíly  šťávy  zachováním  teploty  58  až  60°  R. 

Jest-li  kvocient  šťávy  dobrý,  spatříme  asi  po  třetím  přitažení  v kapič- 
kách na  zorné  sklo  stříkajících  útlý  prášek  krystalový,  jenž  vyrůstá  zřetelněji 
na  třpytivé  hvězdičkovité  tvary.  Při  špatném  kvocientu  šťávy  objevuje  se  zrno 
až  po  šestém  i víceronásobném  přitažení  do  vlákna.  Některé  šťávy  chovají 
tolik  necukrů,  (zejména  alkalií)  že  zrnění  ve  vakuu  vůbec  docíliti  nelze  a 
syrob  musí  se  zavařiti  na  hladko. 

Jakmile  utvořilo  se  trochu  zrna,  sluší  toho  dbáti,  aby  přiměřeným  při- 
tahováním vyrůstalo ; nesmí  se  přitahovati  přílišně,  aby  utvořené  zrno  opět  se 
nerozpustilo.  S druhé  strany  jest  úlohou  vařiče,  aby  cukr  dalších  podílů  čerstvé 
šťávy  obracel  se  na  vývin  utvořených  již  krystalů,  nikoliv  ke  tvoření  vždy 
nového  zrna. 

Proto  nesmí  se  nechati  cukrovina  zhoustnouti  přes  jistý  stupeň  koncen- 
trace, jinak  tvořilo  by  se  další  nové  zrno. 

Utvořené  prvotní  krystaly  napomáhají  rychlejšímu  vylučování  molekulů 
dosud  rozpuštěných,  jsouť  pro  ně  body  přitažlivými.  Také  otřásání  a zamí- 
chání syrobu,  nastalé  při  každém  přitažení  a ochlazení  šťávou,  poměrně  stu- 
denější než  syrob  v kotli,  podporují  krystalisaci  *). 

Postupem  vaření  nabude  se  směsi  hrubého  zrna  a syrobu,  varostroj 
naplněn  jest  až  po  hořejší  sklo  cukrovinou:  var  je  vyzrněn.  Nyní  přitáhne  se 
větší  podíl  šťávy  a rozředí  se  cukrovina,  aby  zrnka  volně  splývala  v syrobu, 
anebo  nechá  se  zámyčka  šťávová  po  delší  dobu  pootevřena,  aby  se  zrno  roz- 
dělilo. Po  té  přikročí  se  k vyvářeni  syrobu  matečného;  cukrovina  nechává  se 
svařiti  do  značné  houštky,  aby  největší  část  cukru  ještě  vyzrnila,  při  čemž 
nechává  se  teplota  vystoupiti  na  62 — 65°  R. 

Vyváření  jest  nutné  a kdyby  se  opomenutím  jeho  spustil  var  dolů,  obsa- 
huje cukrovina  přesycený  roztok  cukru  (nevyzrněný  syrob),  kterýž  vyzrní  teprvé 
najitím  do  formy  ve  způsobe  jemného  mazlavého  zrna. 

To  má  v zápětí  některé  vady,  o nichž  později  promluvíme.  Na  konec 
varu  nechává  se  cukrovina  zahustiti  do  jistého  prakticky  osvědčeného  stupně, 
který  poznává  se  ovšem  jen  pamětí  oka  podlé  některých  známek  fysikálních. 
Průba  vidí  se  na  skle  hořejším  velmi  hustá,  lepí  se  na  okamžik  na  sklo 
(„mlaskáu)  a po  odlípnutí  zůstávají  rovněž  jen  pro  okamžik  suchá  místa  na 
skle  pokrytá  krystalky. 

Bublinky  viditelné  na  obvodu  i uvnitř  dolejšího  skla  prodírají  se  pomalu 
skrze  cukrovinu  vzhůru;  větší  bubliny  odtrhujíce  se  obtížně  ode  dna  a od 
hadů  parních  způsobují  bouchání  a otřásání  varostroje.  Vzduchopráznota  do- 
stupuje značné  výšky  a přestupník  jen  slabě  hlaholí,  protože  vyvinuje  se  páry 
poskrovnu 


*)  O theorii  krystalisace  ve  vakuu  viz  článek  v „Čas.  cukr." 
fJZryntaliMacé  valcuu.1* 

Kronika  prÍM,  Hfl  \. 


roč.  1873:  J.  V.  Diviš 
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V takové  chvíli  zavře  vařič,  uznávaje  hustotu  za  dostatečnou,  přítok  vody 
do  kondensátoru,  následkem  čehož  další  chlazení  ustane,  a teplota  varu  vystu- 
puje. Byla-li  cukrovina  přílišně  zahuštěna,  ohřívá  se  pomalu;  řídká  naopak 
rychle,  protože  tato  při  stejném  jinak  napnutí  páry  v kotelně  snáze  teplo 
rozvádí.  (Také  při  cukrovině  ze  špatné  štávy  děje  se  ohřívání  pomalu). 

Zkušený  vařič  shledává  i v tomto  příznaku  znamení  patřičné  hustoty. 

Vaří-li  se  cukrovina  na  surový  cukr,  dostačí  ohřátí  na  65°  R.  Jest-li 
ale  určena  k výrobě  bílého  zboží  (hrubozrný  melis  nebo  pilé),  ohřívá  se  až 
na  70°  R.  Zvýšenou  teplotou  rozpustí  se  totiž  část  útlého  zrna  (posléze  utvo- 
řených krystalů),  které  chladnutím  ve  formě  opět  se  vyloučí  a vyplňuje  mezery 
zbývající  mezi  většími  krystaly. 

Tím  docílí  se  potřebné  vazby  zrna  a výrobek  nabývá  žádoucí  soudržnosti. 

Při  výrobě  suroviny  vazba  nemá  účele,  protože  cukr  bývá  rozemílán  „na 
moučku11.  > 

Vařeni  cukroviny  jemnozrné  děje  se  ovšem  na  základě  týchž  zákonů 
krystalizace,  ale  vařič  přivádí  k platnosti  opačná  pravidla  doby  a množství, 
ve  kterých  šťávu  přitahuje  a t.  d. 

Aby  hotový  cukr  měl  vzezření  úplně  bělostné,  přidává  se  ke  šťávě  něco 
modřidla  (dříve  žmolka,  nyní  ultramarín). 

Na  var  40  metr.  centů  cukroviny  dává  se  20 — 25  gramů  modřidla.  Roz- 
míchané s vodou  v konvici  přidává  se  modřidlo  skrze  kohout  vzdušní  hned 
z počátku  varu. 

Při  hrubozrné  cukrovině  započal  vařič  tvořiti  zrno  hned  z dola,  aby  mělo 
postupem  varu  důstatek  času  k vyrůstání.  Také  teplotu  držel  nízkou,  vůbec 
dbal  toho,  aby  var  byl  spíše  klidný  než  bouřlivý. 

Tvoření  zrna  jemného  počíná  teprvé  tenkráte,  když  po  delším  již  vaření 
aparát  naplněn  jest  až  po  hořejší  sklo  syrobem  na  vlákno  zahuštěným ; teplota 
bývá  60°  R.  a zvýšuje  se  spíše  přivřením  vody  na  63° — 65°  R.  Šťáva  k při- 
tahování určená  má  býti  hustší  než  při  vaření  na  hrubé  zrno  (asi  25°  Beaumé), 
aby  doba  sváření  mezi  jednotlivými  přídatky  čerstvé  šťávy  byla  krátká.  Na- 
pnutí páry  v kotlích  má  hýti  z téhož  důvodu  silné,  aby  var  byl  rychlý. 

Do  vlákna  značně  silnějšího  než  v případě  zhora  dolíčeném  přitahuje 
vařič  skrovné  podíly  šťávy,  ale  činí  to  tím  častěji,  aby  docílil  neustálého  zmí- 
tání varu.  Po  každém  pootevření  zámyčky  štávní  zavíří  cukrovina  a páry 
v přestupníku  zahlaholí,  důkaz  to  o zamíchání  cukroviny  a o rychlém  tvoření 
se  unikajících  par. 

Je-li  kvocient  šťávy  velmi  dobrý,  pozoruje  se  již  při  prvním  přitažení 
útlá  moučkovitá  sraženina,  mnohdy  vylučuje  se  samovolně  při  silné  průbě,  což 
slově  zrnem,  slepým. 

Když  se  bylo  asi  10 — 12kráte  do  silné  průby  přitáhlo,  jest  var  sezrněn. 
Poslední  podíly  jsou  větší  prvních,  protože  pokračujícím  zrněním  tekutý  zbytek 
(matečný  syrob)  stává  se  chudší  cukrem.  Čím  čistší  a hustší  byla  šťáva,  tím 
rychleji  „jde  w,“  cukrovina  vaří  se  „ krátce “. 

Jakmile  jest  var  sezrněn,  vařič  rozděluje  zmo  („omývá  je“),  to  jest  ustane 
s přitahováním  skrovných  podílů  šťávy,  ale  nechá  buďto  ventil  štávní  delší  dobu 
pootevřený,  anebo  rozředí  cukrovinu  vydatným,  delší  chvíli  trvajícím  přitažením. 
Tím  rozplynou  se  utvořivší  se  prvé  chuchvalce  a krystaly  zřídlým  syrobem 
se  ojednotí. 

Nyní  vyváří  se  cukrovina  do  značné  houštky  a opět  se  nepříliš  zřeďuje, 
což  děje  se  tak  dlouho,  až  varostroj  naplněn  jest  s důstatek  cukrovinou. 

Mnohý  vařič  nechá  při  vyváření  teplotu  vystoupit  jednou  neb  dvakráte 
na  65°  R.  i výše,  aby  dosáhl  „ tvrdého  zma.u 

Zdaliž  z roztoků  rozličné  teploty  hraní  se  cukr,  jehož  krystaly  mají 
různou  hustotu  čili  tvrdost,  nebylo  předmětem  zkoumání  a v praktické  fabri- 
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kaci  neshledal  jsem  žádného  rozdílu,  mezi  dvěma  vary,  z nichž  jeden  vařen 
byl  při  teplotě  67°  R,  drahý  při  58 — 60°  R Dle  mého  zdání  postačí  úplně, 
zvýšíme-li  teplotu  až  na  konec  varu  při  braní  poslední  průby  na  63 — 65°  R 
a konečným  ohřátím  cukroviny,  než  spouští  se  var  do  spílky,  na  68 — 70°  R 
Ukončení  varu  jemnozrného  nastupuje  rovněž  při  známkách  praktickou  zku- 
šeností osvědčených,  zejména  podle  průby  na  skle  zorném.  Sluší  však  připo- 
menouti,  že  šfávy  rozličné  hodnoty  vyžadují  také  konečnou  koncentraci  poně- 
kud se  různící,  pročež  nelze  všeobecných  pravidel  stanovití,  leda  onoho,  že 
cúkrovina  jemnozrná  musí  se  spouštěli  mnohem  řidší,  než  hruhozrnd. 

Věc  má  dvojí  příčinu:  jednak  odtéká  zbývající  syrob  (zelený  syrob) 
z homolí  jemnozrných  mnohem  obtížněji  a pomaleji,  protože  zadržován  jest 
větší  přilnavostí;  jestit  přítaživost  povrchová  u cukru  jemnozrného  mnohem 
větší,  pročež  sluší  ji  překonávati  zředěním  syrobu. 

Za  drahé  vaří  se  cukroviny  jemnozrné  pravidlem  ze  šfávy  cukrem 
bohatší,  proto  zbývá  naposled  syrob  cukrnatější,  který  ač  zdánlivě  řídký,  zrní 
ještě  ve  formě  značněji  než  při  cukrovině  hrabozrné. 

Jestif  známo  každému  praktikovi,  že  jemnozrná  cúkrovina,  byf  byla 
dosti  řídká  spuštěna,  zhustne  nicméně  ve  formách  zanecháním  nevalného 
množství  syrobu. 

Podlé  dolíčených  pochodů  při  vaření  na  zrno  (af  hrubé  nebo  jemné) 
můžeme  je  roztříditi  na  čtvero  hlavních  momentů: 

1.  Příprava  roztoku  přesyceného  čili  zaváření , 

2.  vytvoření  zrna , 

3.  rozděleni  zrna  a vyváření  syrobu, 

4.  zhuštění  syrobu  zbývajícího  na  průbu,  čili  dovdřka. 

Vařeni  rafinddy  jemnozrné  podobá  se  varu  šfávového  melisu;  ovšem 
kvocient  šfávy  rafinacní  je  mnohem  čistší  nežli  onen  šfávy  řepové  ípouhé  i 
zanáškové),  protože  šfáva  při  rafinaci  pochází  ze  surového  cukru  a doznává 
mimo  to  vydatnějšího  čistění  filtrací.  Jestit  poměr  cukru  k necukrům  v su- 
rové šťávě  řepové  mnohem  nepříznivější  nežli  při  šťávě  rafinační;  při  filtraci 
pak  této  poslednější  připadá  nepoměrně  více  čerstvého  spodia  na  1 část 
necukru. 

Vařič  natáhne  do  kotle  šťávy  až  po  hořejší  kukátko  a dosazuje  svářením 
odpařenou  stejnoměrně,  ponechaje  ventil  šťávní  pootevřený.  Také  do  šfávy 
rafinační  přidává  se  něco  modřidla.  Na  var  40  metr.  centů  cukroviny  přidá- 
váme asi  15  gramů  ultramarínu  nejjemnějšího.  Karmín  indychový  nesmí  se 
brati  k modření  cukroviny  nikdy;  hodí  se  leda  k obarvení  studeného  kléru. 

Jakmile  šťáva  počíná  houstnouti  na  syrob,  sluší  uzavřití  další  přívod 
čerstvé  šťávy,  sice  hy  se  počalo  tvořiti  samovolně  zrno  hrubé.  Totéž  stane 
se,  nezavírá-li  se  ventil  šťávní  zcela  těsně,  anebo  uchází-li  pára  někde  z hadic 
či  z dvojitého  dna  do  šťávy. 

Teplota  varu  udržuje  se  při  60 — 62°  R Ku  šťávě  svařené  na  silné 
vlákno  přitáhne  vařič  velmi  skrovný  podíl  (V., — W)  čerstvé  šťávy  a nechává 
svařiti  ještě  silněji;  nyní  přitáhne  opět  tolik  a svaří  zase  silněji  než  předešle. 
Po  třetím  přitažení  jest  již  utvořeno  mnoho  práškovitého  zrna  a jelikož  zrnění 
teď  rychle  postupuje,  musí  toho  vařič  dháti,  aby  v čas  a potřebné  množství 
přibíral.  Opozdí-li  se  s přitahováuím,  „sedáu  var  přílišnou  houštkou  a při 
nepozorném  počínání  mohl  by  ztuhnouti  („sednoutiM)  docela. 

Leckdes  vařič  nechává  syrob  svařit  na  průbu  tak  silnou,  až  zrno  samo- 
volně se  vylučuje  (slepé  zrno)  a přitahuje  teprvé  tehdy,  když  krystalizace  pře- 
syceného roztoku  hromadně  se  dostavuje;  teď  ovšem  otevře  šťávní  ventil  na 
plno  a nechává  vývěvu  rychleji  pracovati,  aby  zabránil  ztuhnutí  celé  massy. 
Teprvé  když  cúkrovina,  úplně  sezrněná,  nabyla  jisté  žádoucí  zředěnosti,  při 
kteréž  zrno  se  rozděluje , zavírá  se  přítok  šťávy. 

Stane-li  se,  že  zorná  skla  zalepují  se  („oslepnou11)  tuhnoucí  cukrovinou, 
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řídí  se  vařič  na  dále  jen  pouhým  nasloucháním,  jak  šumí  pára  do  hadů  pár- 
ních  a jak  přestupník  hlaholí.  Oslepnou-li  skla  zorná  náhlou  krystalizací  a 
pára  přestane  šuměti  zcela,  jest  patrné  nebezpečí  ztuhnutí  varu. 

Metody  varní  jsou  rozličné  a řídí  se  především  i hodnotou  šfávy  rafi- 
nační  a tím,  jak  jemné  má  býti  zrno. 

Pochod  vaření  podmíněn  jest  také  napnutím  páry  v kotlích:  čím  slabší 
je  pára,  tím  skrovnější  musí  býti  podíly  přibírané  šťávy.  Čím  vyšší  napnutí 
páry,  čím  hustší  a čistší  je  šťáva  a čím  dokonalejší  je  kondensace,  tím 
rychleji  jde  var  ku  předu. 

Na  konec  varu  nechává  se  cukrovina  valně  zhoustnouti  („ kvéstiu) , až 
lepí  se  průba  na  sklo,  čímž  nabývá  třpytu  a barvy  stříbra  — cukrovina  květe. 

Nyní  rozředí  se  větší  dávkou  a nechává  se  svařiti  na  průbu. 

Cukrovina  ohřátá  na  65—67°  R.  rozpouští  se  do  pánve  chladící,  při 
čemž  má  býti  tak  řídká,  aby  při  míchání  odtékala  zcela  volně  z pozvednu- 
tého hřebla. 

Objevení  a způsob  tvoření  se  bublinek  v cukrovině,  natékající  do  pánve, 
jakož  i množství  a velikost  bublinek  v pánvi  i ve  formách  plněných,  mimo  to 
některá  jiná  praktická  znamení  slouží  vařičovi  k poznání  pravé  hustoty  varu. 

Žádoucí  hustota  musí  se  říditi  především  daným  časem  a místem  na 
půdách,  tedy  dalším  zařízením  továrny.  Čím  řídčí  je  spuštěná  cukrovina,  tím 
rychleji  „ pracuje “ na  půdách,  tím  méně  vyžaduje  práce  a čistého  syrohu  (kléru) 
při  „vykrývání11 ; avšak  tím  řídil  je  pak  zrno  hotového  zboží  a tím  menší 
je  výroba  na  první  ráz,  protože  zbývající  matečný  syrob  zadržuje  mnoho  cukru 
v roztoku. 

čím  hustší,  tvrdší  a bělostnější,  tedy  čím  krásnější  má  býti  rafináda, 
tím  silnější  musí  býti  konečná  průba  při  dovářce;  ovšem  tím  déle  pracuje  pak 
cukr  na  půdách  a ješto  na  př.  řídká  cukrovina  dává  za  4— 5 dní  cukr  do- 
spělý k sušení,  pracuje  hustá  cukrovina  10 — 12  dnů  na  půdách. 

Rozumí  se,  že  měřítkem  nejrozhodnějším  jest  v té  příčině  cukrovarníku 
výsledek  kalkulace  a rozdíl  ceny  zboží  řídkého  a těžkého.  Není-li  valného 
rozdílu  v ceně  a hodlá-li  továrník  zpracovati  denně  co  možná  největší  množ- 
ství suroviny,  přikloní  se  spíše  k vaření  lehkému  — lacinějšímu. 

Rozdíly  v metodách  vaření  na  zrno  vůbec  podmíněny  jsou,  jak  jsme  již 
podotknuli,  jakosti  šťávy. 

Bláhovým  počínáním  byla  by  snaha,  vařiti  velmi  jemné  melisy  ze  šťávy 
Spatného  kvocientu.  K výrobě  jemných  melisů  šťávových  nezbytně  patří:  velmi 
dobrá  řepa,  čistá  práce , zejména  řádná  saturace  s větším  množstvím  vápna 
(3 — 4%)  silná  filtrace  a velmi  obezřetné  oživování  spodia,  konečně  silná  zanáška. 

Šťáva  cukrem  chudá  neposkytne  sebe  větším  uměním  kloudného  melisu. 
Také  melisy  hrubozmé  mohou  se  vařiti  jen  ze  šťávy  velmi  čisté.  Nesmy- 
slem bylo  by  vařiti  na  př.  ruské  pilé,  ostrého  zrna,  ze  špatné  šťávy,  která 
krytím  dává  cukr  povždy  šedivý  anebo  přižloutlý,  protože  krystaly  zavírají 
v sobě  něco  matečného  syrobu  (melasy),  kterého  nepodaří  se  odstraniti  sebe 
důkladnějším  vykrýváním  na  půdách. 

Pravidlem  jest,  že  vařič  musí  uměti  při  vaření  cukroviny  Šťávě  rvyhovětiu 
neboť  špatná  šťáva  musí  se  vařiti  zcela  jinak  nežli  čistá,  mají-li  obě  poskyt- 
nouti  stejně  prodajné  zboží.  Mnohé  šťávy  nedají  se  ani  vařiti  na  zrno;  platí 
to  zejména  o takových,  které.,  jak  říkáme,  tvrdě  se  vaří. 

Vaření  tvrdé  (Tettkochen). 

Rozličné  stupně  rozpustlivosti  cukru  a provázejících  jej  necukrů  jsou 
vlastně  základem  oddělování  cukru  (výroby)  od  přímětků  šťávových.  Poněvadž 
necukry  jsou  ve  vodě  značně  rozpustnější  než  cuhr,  vylučuje  se  tento  odpařením 
smíšených  roztoků,  tvořících  šťávu. 
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Čím  hojněji  je  necukrů  ve  šťávě,  tím  obtížnější  jest  krystalisace,  protože 
molekule  cizotvarné  brání  molekulám  cukru,  aby  se  sblížily  a sjednotily  v hráně. 
Příliš  nečisté  (cukrem  chudé)  šťávy  dají  se  přeměniti  na  cukrovinu  pouze  va- 
řením na  hladko.  Jeěto  šťáva  čistá,  pravidelného  složení,  vaří  se  v kotli  velmi 
živě  (vířivě)  a bez  pěny  i tenkráte,  když  byla  sezrnila  na  cukrovinu,  pozoru- 
jeme při  zaváření  šťáv  necukrem  (zvláště  vápnem  a slizem  organickým)  bo- 
hatých zvláštní  rušivé  příznaky. 

Natažena  do  kotle  pění  se  šťáva  přílišně  až  i překypuje,  tak  že  parní 
ventily  mohou  býti  jen  málo  otevřeny,  aby  nenastalo  překypění.  Houstnutím 
na  syrob  sice  přestává  náchylnost  k překypění,  ale  pěna  se  úplně  neztrácí 
ani  v cukrovině  sezrněné.  Zrnění  samo  pokračuje  dosti  pomalu,  teplota  je 
nízká,  práznota  veliká.  Při  dovářce  objevují  se  na  obvodu  skla  dolejšího  celé 
řetízky  („růžence11)  bublinek  spolu  vystupujících. 

Někdy  bývá  ještě  hůře. 

Dospěje-li  hustota  některé,  na  pohled  úplně  čisté  šťávy  jistého  stupně, 
přestává  další  vření,  tekutina  sotva  se  hýbá  ( „válí  se  v kotli11),  podobajíc  se 
roztavenému  tuku.  Nepřijímá  do  sebe  tepla,  pročež  pára  přestává  prouditi  a 
šuměti  v hadech,  teplota  klesá  až  na  45°  R.  i níže,  vzduchopráznota  naopak 
stoupá;  kužele  parních  ventilů,  doznávajíce  stejného  tlaku  s obou  stran  chřestí 
na  prázno  (čili  jak  vařič  v rozmaru  říká  — „žalují1*),  aparát  nehraje.  Zavře- 
ním vody  do  kondensátoru  ohřívá  se  šťáva  jen  znenáhla  a když  byla  teplota 
dostoupila  55°  R,  začíná  opět  vřítí.  Avšak  to  dlouho  netrvá;  teploty  zase 
ubývá  a když  byla  klesla  na  45—  4211  R.,  opakuje  se  týž  nehybný  stav  syrobu. 

Také  zadní  výrobky  bývají  stiženy  touto  houževnatostí  varu;  syrob  od- 
děluje se  velmi  těžko  od  zrna,  a při  vytáčení  zavařených  zadin  naskytují  se 
nové  obtíže:  syrob  je  mazlavý,  jak  říkáme  dlouhý  a musí  se  notně  vodou  zře- 
diti,  aby  se  vůbec  oddělil  centrifugováním  od  zrna. 

Přítomnost  velikého  množství  necukrů  v syrobu  klade  překážku  tedy  ne- 
jen tvoření  se  zrna,  ale  i oddělování  syrobu  od  krystalů.  Ješto  čisté  roztoky 
cukru  (na  př.  klér),  byť  byly  sebe  sehnanější,  přece  vždy  podržují  jakýsi  stu- 
peň řídkosti  (jsou  „ hráťké “),  činí  necukry  syrob  mazlavým,  hustým. 

Příčinou  houževnatosti  syrobů  a tvrdého  vaření  ve  vakuu  bývá  nejčastěji 
přílišná  alkaličnost  šťávy;  kyselina  uhličitá  nic  tu  nepomáhá,  protože  neroz- 
kládá sloučenin  cukru  s alkalím  (s  draslem  nátronem  a j.) ; -esíleným  saturo- 
váním šťávy  řepové  nelze  tedy  nabyti  pomoci. 

Avšak  výborný  účinek  mají  minerálně  kyseliny:  fosforečná,  sírová,  siři- 
čitá a solná,  přidáme-li  je  ke  šťávě  prvé  než  sváříme  ji  Da  vlákno.  Nejúčin- 
nější osvědčila  se  býti  kyselina  fosforečná,  je  spolu  nejméně  nebezpečná,  protože 
cukr  nejméně  rozrušuje.  Kyselina  sírová  je  nejlacinější,  ale  invertuje  a kara- 
meluje cukr  nej  silněji. 

Slabý  roztok  kyseliny  siřičité  má  mimo  neutralisování  žíravin  i tu  vý- 
hodu, že  odbarvuje  poněkud  šťávu.*)  Příprava  jest  jednoduchá.  Ve  zvláštním 
kotlíku  pálí  se  síra  za  přístupu  vzduchu  a páry  vedou  se  do  jímadla,  vodou 
naplněného.  Seyferth  navrhnul  k tomu  konci  zvláštní  jemu  patent,  pec,  ale 
Hodek  upotřebil  jednoduchou  rouru  litinovou,  do  které  svádí  trubkou  vzduch. 

Konav  svého  času  zkoušky  s upotřebením  kyseliny  fosforečné  a sírové, 
nerozpakoval  jsem  se  přičiniti  k varu  40 — 50  metr.  centů  cukroviny  100—150 
kilogr.  kyseliny,  aniž  bylo  znáti  škodlivých  následků  v zadních  syrobech.  Ky- 
selinu zřeďuji  silně  (asi  na  4—6”  Baumé)  a přitahuji  do  varostroje  zároveň 
se  šťávou  až  do  zahoustnutí  této.  Při  výrobě  hrubého  pilé,  nebo  suroviny  ne- 
škodí utvořivší  se  sraženiny  (sloučeniny  vápna  s dotyčnou  kyselinou),  avšak  při 


*)  O účinku  rozličných  kyselin  a o praktických  zkušenostech  „kyselého  vařeni0  před- 
nášel spisovatel  ve  valné  schůzi  cukrovar,  východ.  Čech  dne  24.  června  1877  v Praze.  Viz 
O tonj  úvahu  spisovatelovu  v „Chem.  Listech"  ročník  1877,  č(slo  I. 
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výrobě  jemných  melisů  vylučuje  se  sedlina  mezi  zrnem,  což  má  v zápětí  ně- 
které nepříslušnosti. 

Nejlepšího  poučení  o vaření  s kyselinami  lze  nabyti  ve  vzorném  cukro- 
varu Weinrichově  v Peckách,  kdež  upotřebuje  se  ročně  mnoho  set  metr.  centů 
kyseliny  fosforečné. 


Vaření  'farmu  a kandim . 

Pode  jmenem  farin  vyskytuje  se  v obchodě  cukr  rozemletý,  hrubozrný 
barvy  velmi  jasné  az  bílé,  jehož  nápadně  veliké  hráně  vyznamenávají  se  pěkně 
vyvinutými  plochami  krystalovými.  Ruský  „piesok“,  francouzský  „sucre  en 
cristaux"  a anglický  cukr  krystalový  „Viktoria11  jsou  jeho  tvary  lokální.  Ku- 
puje se  bud  přímo  ku  slazení  anebo  bývá  zpracován  v rafineriích  na  rafiná- 
dové  homole. 

Při  vaření  farinu  přiváděny  bývají  k platnosti  všecka  pravidla  pro  vy- 
tvořeni cukroviny  hrubozrné:  Volný,  mírný  var,  nízká  teplota,  veliké  podíly 
přibírané  šťávy  do  slabé  průby,  dlouhá  doba  vaření  a t.  d. 

Tvoření  zrna  započne  hned  zdola,  dříve  než  stříkají  kapičky  na  dolejší 
sklo.  Jakmile  průba  na  slabé  vlákno  zahoustlá  pokrývá  hady,  přitahuje  se  do 
zrna.  Teplota  drží  se  velmi  nízká  (asi  50°  R.),  tak  že  doba  od  jednoho  při- 
tahování ke  druhému  následkem  volného  sváření  trvá  velmi  dlouho.  Následkem 
toho  krystalisace  není  rušena  a vyvinují  se  jednotlivé  krystaly  značné  velikosti. 
Var  trvá  6 — 8 hodin  a ukončuje  se  při  teplotě  nízké  (asi  42°  R.),  pro- 
tože cukrovina  potom  nelije  se  do  forem,  nýbrž  c entrifuguje  se  na  mlýncích 
odstředivých  a proběluje  se  v nich  krytím  parou,  vodou  nebo  klérem.  Někdy  po- 
máhá vařič  vyrůstání  zrna  v jednotlivce  veliké,  pěkně  vyvinuté,  tím,  že  jak- 
mile kotel  naplněn  jest  do  póla  zrnem,  rozředí  cukrovinu  silným  podílem,  při- 
tažené šťávy,  nechá  vyvěsiti  vývěvu  a ostavuje  cukrovinu  na  několik  hodin 
v klidu.  Stáním  zvětšují  se  ovšem  krystaly  již  utvořené  tím  vydatněji. 

Jiný  způsob  dosažení  zvláště  velikého  zrna  děje  se  tak  zvaným  odpou- 
štěním cukroviny.  Jest-li  varostroj  plný  odpouští  se  z něho  asi  75%  cukro- 
viny, načež  do  zbytku  přitahuje  se  čerstvá  šťáva,  která  nalézá  již  zrno  vytvo- 
řené, pročež  další  podíly  její  slouží  jen  ku  zvětšení  jeho. 

Kandis  vyrábí  se  zavářením  čistého  roztoku  cukru  (obyčejně  pěkné  su- 
roviny prvního  výrobku)  na  hladko,  při  čemž  béře  se  průba  na  slabé  vlákno 
při  teplotě  76—78°  R. 

Syrob  plní  se  do  malých  nádobek  z plechu  železného,  vnitř  pocínovaného, 
jichž  dvě  a dvě  protistojné  stěny  protkány  jsou  nitkami,  na  nichž  kandis  má 
se  usaditi.  Otvory  uzavrou  se  tím,  že  umažou  se  kaší  sádrovou.  Chladnutím 
8 — 10  dní  trvajícím  v sušírnách  na  40 — 50°  R.  vytopených  vyhraň uje  se  50 — 60% 
cukru  v podobě  krásných  velikých  krystalů. 


Složeni  cukroviny. 

Ve  fysikálním  ohledu  jest  cukrovina  směsice  cukru  vykrystalovaného  a 
syrobu  matečného,  více  méně  hustého, 

V ohledu  chemickém  sluší  poznamenati,  že  složení  bývá  dosti  různé  ne- 
jenom následkem  rozličné  jakosti  řepy,  nýbrž  rozdíl  závisí  též  na  způsobu 
výkonů  čisticích  (saturace,  filtrace)  na  množství  a jakosti  upotřebeného  spodia, 
na  tom  byla-li  šťáva  zlepšena  zanáškou  a konečně  doznává  složení  cukroviny 
proměny  metodou  vaření  (na  vlákno  či  na  zrno)  a posledním  zahuštěním 
průby. 

Cukrovina  těžená  ze  řepy  prostřední  jakosti  vykazovala  12-5 % výroby, 
počítáno  na  váhu  řepy  a měla  následující  složení 


Složení  cukrovin . 
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cukru  . . . 86'55 

vody  . . . 7’80 

necukru  . . 645 
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co  do  fysikální  povahy  byla  hmotou  velmi  hustou,  rychle  tuhnoucí. 

Cukroviny  mívají  při  normálních  poměrech  v téže  továrně  složení  skoro 
stejné. 

V cukrovině  zastoupen  jest  cukr  i necukr  v témž  poměru  jako  ve  filtro- 
vané šťávě  těžké,  pouze  absolutní  váha  doznala  proměny  odpařením  největ- 
šího množství  vody. 

Poměr  vody  v cukrovinách  kolísá  mezi  6 až  12  procenty,  jest  ovšem 
větší  u cukrovin  „na  hladko"  vařených,  nežli  při  vaření  na  zrno;  množství 
cukru  kolísá  v té  samé  příčině  mezi  70 — 90  procenty. 

Nestačí  tudíž  počítati  výrobu  podle  množství  vyrobené  cukroviny  a po- 
rovnání práce  dvou  továren  na  základě  cukroviny  jen  tehdy  má  ceny,  pakliže 
obě  pracují  bez  zanášky. 

Jest  na  bíledni,  že  práce  té  továrny  je  nejlepší,  která  ze  řepy  stejné 
kvality  vyrobí  nejvíce  cukroviny  a v této  má  největší  procentové  množství 
cukru.  Netřeba  se  tuším  o tom  zvláště  rozepisovati,  že  ze  šťávy  na  hladko 
svářené  obdrží  se  poměrně  cukroviny  mnoho,  ale  s malou  polarisací. 


Výroba  suroviny. 

Pravili  jsme  býti  cukrovinu  směsí  zrna  a syrobu ; oddělení  jich  může  se 
státi  dvojím  způsobem:  samovolným  odkapovdním  zeleného  syrobu,  ve  formách 
homolovitých  neb  truhlíkových,  což  trvá  3 — 4 dní;  anebo  vytáčením  v centri- 
fugách, čímž  nabudeme  surového  cukru  za  několik  hodin  po  uvaření  cukroviny. 

Cukrovina  nabírá  se  z pánve  velikými  lžícemi  — Sepovkami  do  mis  po- 
podiouhiých  zobákovitě  ukončených  a opatřených  dvěma  držadly ; z mis  nalévá, 
plní  se  do  forem  homolovitých, 
jichž  malé  otvory  ve  špičce  ucpány 
jsou  (pomocí  pocínovaných  hřebíků) 
zátkami  plátěnými  nebo  z odřezků 
kůže  či  kaučuku.  Obr.  71.  znázor- 
ňuje tak  zvaný  Schůtzenbachův  tru- 
hlík, místy  k plnění  cukroviny  uží- 
vaný. V místnosti,  kde  děje  se 
plnění  do  forem,  ve  spílce,  panuje 
teplota  30°  R.  i výše.  Čím  hrubší 
zrno  se  vyrábí,  tím  teplejší  má  býti 
spílka.  Cukrovina  tuhne  ve  formách  0br.  71.  schQtMDbachfiv  truhiik. 

nenáhlým  chladnutím;  ze  syrobu 
cukrem  přesyceného  vyráží  tím 

více  zrna,  čím  slabší  byla  poslední  průba  cukroviny  a čím  lepší  byl  kvocient 
těžké  šťávy. 

Děje-li  se  chladnutí  znenáhla,  tedy  v místnosti  silně  vytopené,  obrací 
se  další  cukr  na  zvětšení  stávajících  již  krystalů.  Rychlým  ochlazením  však 
vylučuje  se  cukr  ze  syrobu  co  drobounké,  mazlavé  (slepé)  zrno,  což  má  v zá- 
pětí nestejné,  nepravidelné  odtékání  syrobu  na  půdách.  Asi  po  12  hodinách 
jest  var  úplně  ztuhlý,  a přenáší  se  nebo  zvedá  ( vprodlamíl  z hamburského 
„hrotlangen")  na  zelenou  půdu  vytahovadlem  růžencovým.  Po  vytažení  zátek 
„zdenéu  homole  postaveny  bývají  na  stoly  nízké,  dlouhé,  uvnitř  plechem  vy- 
bité a na  hořejší  ploše  otvory  pro  formy  opatřené. 
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Stoly  na  cukr  (Zuckertische)  teprvé  později  přišly  v užívání.  Druhdy 
sázely  se  formy  po  vytažení  zátek  jednotlivě  na  veliké  hliněné  hrnce,  („baňky") 
(Potten)  později  po  5,  6 na  lavičky  *\  ze  kterých  zdokonalením  povstaly  ny- 
nější tvary  stolů. 

Na  zelené  půdě  nechť  panuje  teplota  tím  vyšší,  čím  hrubší  zrno  se  vaří, 
čím  hustší  je  cukrovina  a čím  špatnější  byla  filtrovaná  těžká  šťáva. 

Při  vysoké  teplotě  odtékají  homole  rychle,  ale  tím  cukrnatější  jest  ze- 
lený syrob,  pročež  vyrobí  se  o něco  méně  na  první  ráz. 

Homole  chladnou  vždy  více  až  na  teplotu  místnosti,  proto  jest  zelený 
syrob,  prvního  dne  odtékající  jiného  složení  nežli  dne  následujícího,  třetího  atd. 

Pravidelně  zavařená  cukrovina,  ze  šťávy  dobrého  kvocientu,  pouští  zelený 
syrob  snadně,  krátce  j ze  špatné  šťávy  vařená  nebo  přehouštlá  pouští  syrob 
jen  ponenáhlu  a musí  se  obyčejně  pomahati  zvýšením  teploty  na  zelené  půdě.**) 

Několikadenním  stáním  (za  3,  4 dní)  homolí  bývá  syrob  až  do  špičky 
odtažený.  Poslední  zbytek  ve  špičce  neodkape  ani  později,  neboť  jest  zadržován 
přilnavostí  porosní  hmoty.  Překlopením  (Stůrzen)  homolí  na  jejich  půdy  stáhne 
se  tento  zbytek  stejnoměrně  dolů,  načež  surovina  „ vyráží  se"  z forem  a rozmílá 
se  na  ježku  (Zuckermůhle).  Zrna  rozpadají  se  při  tom  snadně  na  moučku. 

Leží-li  však  vyražené  homole  dlouho  na  půdách,  přesychají  a dávají  mletím 
zrno  neúhledné,  rozdrcené;  mletí  přeschlé  suroviny  jest  obtížné  pro  příliš- 
nou tvrdost  homolí,  zároveň  tvoří  se  mnoho  jemného  prachu. 

Surový  cukr,  těžený  z cukroviny  odstraněním  zeleného  syrobu  pozna- 
menává se  názvem  surovina  první  výroby  (erstes  Produkt)  na  rozdíl  od  su- 
roviny zadní  výroby , kterou  cukrovarník  dobývá  ze  syrobů. 

Zelený  syrob  zaváří  se,  obyčejně  ve  zvláštním  syrobáku  na  vlákno  a 
spouští  se  při  teplotě  65°  R.  do  nádržek,  jímajících  asi  40  metr.  centů  cu- 
kroviny. Chladnutím  vyzrní  se  opět  část  cukru  a když  byla  cukrovina  za 
8 — 12  dní  úplně  ztuhla,  vybírá  se  ven,  rozmíchává  na  kaši  v mechanickém 
míchadle  (Maischmaschine),  načež  odděluje  se  syrob  od  zrna  centrifugální  silou. 
Surovina  takto  získaná  slově  druhý  výrobek  čili  cukr  druhé  výroby  (zweit.es 
Produkt). 

Syrob  z mlýnků  centrifugálních  odtékající  sbírá  se  a znovu  zaváří  na 
vlákno,  načež  ohřívá  se  na  68 — 70°  R.  a spouští  se  do  nádržek  mnohem 
větších,  jímajících  asi  2 — 300  metr.  centů  cukroviny. 

Chladnutí  děje  se  velmi  pomalu  a prodlužuje  se  zúmyslně  vytápěním, 
neboť  syrob  teplý  udržuje  svou  řídkost,  pohyblivost  a molekuly  cukru  mohou 
se  shlížiti  v krystaly  snáze  nežli  v syrobu  hustém.  Poněvadž  syrob  zavařený 
jest  již  cukrem  chudý,  trvá  zrnění  delší  čas,  vyžadujíc  1 až  2 měsíců.  Konečně 
vytáčí  se  zralá  cukrovina  centrifugováním  poskytujíc  třetí  výrobek. 

Továrny  na  surovinu  pracující,  přestávají  obyčejně  v dalším  vyčerpávání 
syrobu,  prodávajíce  jej  pod  jmenem  melasy  na  lihovary. 

Cukrovary,  ve  kterých  vyrábí  se  bílé  zboží,  kde  tudíž  zadní  syroby  jsou 
cukrnatější,  vyrábějí  dlouho  trvající  krystalisací  ještě  výrobky  čtvrté  a páté, 
které  nechávají  zráli  ve  velikých  nádobách  4 až  6 měsíců.  Teprvé  syrob 
z pátých  výrobků  zbývající  prodává  se  co  melasa.  Zařízení  a zejmena  velikost 
melasníku  je  měřítkem  tohoto  vyčerpávání  zadních  syrobů.  Rozumí  se,  že 


*)  Lavičky  částečné  a jen  co  doplněk  stolů  viděl  jsem  v Cechách  ještě  r.  1876  v cukro- 
varu S„**.  V Německu  jsou  mifity  dosud  v užíváni. 

**)  Hanuš  Mikulejský , ředitel  cukrovaru  rolnického  v Kralupech  n.  L.  užívá  k rychlému 
odtažení  zeleného  syrobu  zvláštního,  sušárnám  podobného  zařízení;  vy aokým  žábře vem  zřídne 
pak  syrob  tou  měrou,  že  stáhne  se  z homolí  za  několik  hodin.  Tím  uspoří  se  ovšem  mnoho 
forem,  času  a značné  místo  na  půdách,  ale  zelený  syrob  unáší  Bebon  také  cukr,  jenž  mohl 
bc  obdržeti  na  první  ráz  ve  formě,  při  teplotě  normální. 
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suroviny  zadní  výroby  jsou  čím  dále  hodnoty  podlejší,  neboř  obsahují  vedle 
čistého  cukru  značný  podíl  solí  a ústrojných  necukrů. 

Surovina  první  jest  složení  proměnlivého  podlé  toho,  z jaké  šťávy  byla 
těžena  a jak  mnoho  syrobu  v ní  ještě  zůstalo.  Obyčejně  odkape  30— 36°/u 
zeleného  syrobu  z původní  cukroviny  jedné  homole  a zbývá  65 — 70°  „ suro- 
viny první  výroby.  Do  melisky  obyčejné  velikosti  vejde  se  asi  18  kilo  cukro- 
viny. Odkapáním  vyteče  zeleného  syrobu  asi  5 až  6 kilo  suroviny.  V jednom 
případě  měla  cukrovina  složení  chemické: 


vody  .... 

. . 131 

cukru  .... 

. . 82-0 

solí  . . . 

22 

ústroj . látek 

. . 2-6 

Z cukroviny  nabylo  se  64:m80l0  suroviny,  35*2°/0  zeleného  syrobu. 

Zelený  syrob  obsahoval: 

vody  ......  28'7 

cukru 63'7 

solí  3-8 

ústroj,  látek  ...  4‘1 

Rozemleté  homole  poskytly  vlhkou  surovinu,  která  měla  v čerstvém  stavu 
následující  složení  chemické: 

vody 55 

cukru 91  4 

solí  . . i . . . 0 8 

ústroj,  látek  ...  21 

Z dobrých  cukrovin  lze  dostati  při  vaření  na  zrno  68 °/n,  při  vaření  na 
hladko  60%  prvního  výrobku. 

V posléze  dotčeném  případě  dostalo  se  ze  100  kilo  cukroviny:  60  dílů 
cukrů,  40  dílů  syrobu.  Zelený  syrob  dal  zavařením  35  2 kilo  čili  26  procent, 
druhého  výrobku. 

Zbývající  16‘1  syrobu  daly  dalším  zavařením  23-5  syrobu  a 3 5 kilo 
(čili  150/01  třetího  výrobku,  100  částí  cukroviny  daly  tedy  celkem: 


60-0  kilo  I.  | 
91  “ II.  > 

35  „ III. 


72% 


Rozemletý  cukr  surový  přehazuje  se  několikráte,  čímž  vysouší  se  až 
k žádoucímu  stupni  polarisace;  obsahuje  pak  93 — 97  procent  cukru  vedle 
zvýšeného  ovšem  podílu  necukrů. 

Jest  patrno,  že  vysoušením  surovina  jen  relativně  se  zlepšuje,  neboř  jen 
vody  ubývá,  ale  necukru  tím  více  přibývá.  Avšak  obchodní  zvyk  vyžaduje 
surovinu  alespoň  93  polarisující  a obchodníci  nahražují  5 kr.  za  každou  de- 
setinu polarisace  přes  93  ale  pod  tímto  Číslem  z ceny  smluvené  zakaždou 
desetinu  5 kr.  srážejí;  to  nazývá  se  prodejem  na  polarisaci. 

Poněvadž  v dřívější  době  některé  továrny  v Rakousku  shledávaly  svůj 
prospěch  při  výrobě  valně  syrobem  znečistěného,  podlého  druhu  suroviny, 
kterou  nemírným  vysoušením  teprvé  přiváděly  k polarizaci  93,  opřeli  se  tomu 
někteří  rafinéři  a návodem  Dr.  Kohlrausche  ve  Vídni  navrhli  tak  zvanou  ra- 


btnt  ohnu  rthr.hfíd.tn  hrtHÍ8  OrOflcifí  RUVOVinV. 

Tato  předpokládá,  že  surovina  normální  jest  ona,  která  obsahuje  ve 
100  podílech: 

93°/0  cukru 
3„  vody 
4 „ necukrů 


Pronikl  1'iriaa.  Dli  V 


100% 


16 
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Za  takovouto  platí  se  běžná  cena  tržní,  tedy  v tehdejších  poměrech 
20  zlat.  vid.  cent.  Úplným  vysušením  normální  suroviny,  tedy  odpařením  3°  0 
vody,  zbývá  96  podílů  suché  hmoty , která  obsahuje  tím  více  cukru  přes  93, 
čím  čistší  byla  původní  surovina,  to  jest  Čím  méně  držela  necukrů,  které  vy- 
sušením ovšem  se  neztrácí.  Za  každé  1 procento  přes  96,  počítáno  na  100  pevné 
hmoty  nahražuje  se,  ale  za  každé  procento  pod  96  odráží  se  určitá  část  peněžní. 

Tolikéž  odráží  se  každé  procento  nadbytečné  vody  nad  normální  (3°/„) 
množství,  ale  každé  procento  pod  normální  množství  (S°/0)  vody  se  běžnou 
tržní  cenou  nahražuje.  — Lepší  druhy  suroviny,  zejmena  takové,  které  ob- 
sahují málo  popele  (solí)  prodávány  bývají  podlé  jisté  výtěžnosti  iheoretické 
(rendement).  Touto  rozumí  rafinér  množství  bílého  cukru,  které  nechá  se  celkem 
vyrobiti  ze  suroviny.  Obyčejně  praví  se,  áe  100  podílů  suroviny,  polarisující 
93  dává  rafinací  po  odrážce  zbývajícího  syrobu  80  dílů  bílého  cukni. 

Výtěžnost  čili  rendement  vyhledává  se  tím  způsobem,  že  od  polarisace 
suroviny  odečítá  se  paterondsobnrí  váha  popele  v surovině  obsaženého. 

Původce  této  nesprávné  a libovolné  kalkulace  obchodní  odvozuje  věc  tím 
pochybným  pravidlem,  podlé  kterého  prý  jeden  dfl  nerostných  necukrů  brání 
pěti  dílům  cukru  v krystalisaci,  zadržuje  je  v stavu  rozpustném  (co  melasu).  *) 
Uvádíme  za  příklad  2 rozbory  surovin: 


I.  II. 

cukru 94  80  95  3 

vody 1-48  1‘6 

solí  (popele)  ....  1‘71  1/3 

ústroj,  lát 201  18 

10000  Toou 


V prvém  případě  obnáší  rendement 

R = 94  8 — 5 X 1*71  = 8fi'2J» 

\ 

V druhém  rozbom  jest  výtěžnost  čili  rendement 

R = 95-3  -5x13^  88-8. 

Čím  více  minerálných  součástek  (popele)  surovina  obsahuje,  lim  skrov- 
nější jest  podlé  této  zásady  její  výtěžnost  theoretická. 

Suroviny  zadní  výroby,  ačkoliv  mnohdy  na  pohled  úhledné  a vysoko  po- 
larisující, chovají  v sobě  přece  poměrně  mnoho  solí  a byvše  smíchány  s prvním 
výrobkem,  snižují  cenu  jeho  v příčině  výtěžnosti  theoretické  až  pod  normální 
basis  88%,  podlé  které  měří  se  cena  trhová.  — V novější  době  navrhnul  Dr. 
C.  Scheibler  zvláštní  způsob  stanovení  rendementu: 

Odvážené  množství  suroviny  promývá  se  čistým  silným  lihem,  pak  směsí 
líhu  s kyselinou  octovou  a naposled  opětovaně  čistým  lihem  tak  dlouho,  až 
je  všechen  syrob  se  suroviny  spláknutý;  tato  má  potom  barvu  téměř  bílou. 
Vysušená  průba  cukru  se  pak  polarisuje,  anebo  rozpouští  se  v určitém  množství 
vody  a zkouší  se  cukroměrem  Ballingovým.  Jednoduchým  počtem  rovnicovým 
určí  se  pak  hodnota  rajma&nl  čili  výtěžnost  suroviny. 

Nejhlavnější  chylá,  kterou  je  stižen  tento  rozbor  je  ta,  že  sehnaným 
lihem  poráží  se  veškeré  množství  hroznového  cukru  vedlé  třtinového  (Matějček), 
čímž  zdánlivě  hodnota  rafinační  se  zvyšuje.  Za  tou  příčinou  nelze  suroviny 
koloniální,  obsahující  vždy  něco  glukosy,  takto  zkouše  ti.  Rozvláčnost  pochodu 
nedovolila  valnépay  rozšíření  této  jq&tQdy  **)■ 


*)  Shledali  Dubrunfaut  na  základě  četných  rozborů  melas,  že  poměr  cukru  k necukrftm 
mineralným  (popeli)  jest  v melase  vyjádřen  čísly  5 : 1.  Ohsahujet  melasa  obyčejně  60°'„ 
cukru,  10°/„  popele.  „ 

**)  O rozíoru  suroviny  psal  Fer/7.  Jičínský  nČa*op.  cukrovar .“  roč.  II.  str.  297 — 311. 
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K výrobě  suroviny  rendementové  hodí  se  pravidelně  řepa  výborné  ja- 
kosti, mající  málo  necukrů  minerálných  (solí).  V druhé  řadě  sluší  ovšem 
prohlédati  k pečlivé,  silné  saturaci  a vydatné  filtraci  šťáv.  Pochybeným  způ- 
sobem v poměrech  normálních  zdá  se  nám  býti  vyrábění  suroviny  rendementové 
pomocí  krytí  na  půdách,  nebo  vykrýváním  v centrifugách.  Pouze  zvláštní  po- 
měry vývozně  a příznivé  ceny  trhové  mohou  čiuiti  výnosným  takovýto  způsob 
práce,  při  kterém  nabudeme  následkem  vykrývání  (tedy  rozpouštěním  zrna) 
méně  suroviny  na  první  ráz,  pročež  více  zeleného  syrobu,  než  by  patřilo. 

Uvážíme-li,  že  zadní  výrobky  teprvé  po  delší  době  (4 — 6 měsíců)  se 
získají  a zužitkují  — a čas  rovná  se  penězům  — jest  na  bíle  dni,  že  hlavní 
snahou  při  vyrábění  suroviny  jest  vytěžení  co  možná  největšího  množství 
prvního  výrobku. 

Vzhledem  k tomu,  že  známe  nyní  mnoho  metod  fabričných,  kterými  se 
při  menších  prostředcích  a v době  značně  kratší  hned  na  první  ráz  většího 
výtěžku  suroviny  docílí,  něž  vařením  do  forem,  sluší  uznati,  že  obyčejnou  práci 
půdní  lze  hájiti  pouze  stávajícím  již  zařízením  a dále  i tím,  že  nemožno  na 
trhu  zužitkovati  v ceně  přiměřené  výrobek  s polarisací  příliš  vysokou. 

Výrobku  takovéto  čistoty  nabývá  se  vytáčením  cukroviny  v mlýnkách 
odstředivých , při  čemž  zelený  syrob  odstraněn  jest  násilím  a vydatněji  než 
samovolným  odkapováním  z formy. 

Cukrovina  musí  k tomu  cíli  býti  mnohem  hrubšího  zrna  a více  zahuštěna 
nežli  při  práci  ve  formách.  Obyčejně  nechá  se  var  zhoustnouti  až  na  stupeň, 
kde  cukrovina  téměř  v apparátu  „sedá11  a vypuštěna  byvši  z varo stroje,  vytéká 
jen  velmi  zvolna.  Otvor  vypouštěcí  tudíž  musí  být  většího  průměru  než  při 
obyčejném  vaření.  Teplota  bývá  55 — 60°  R.,  při  výrobě  farinu  ještě  nižší.  Cukro- 
vina pouští  se  do  truhlíků  nahoře  rozšířených,  čtyrbokých,  z plechu  železného. 

Ztuhlá,  ne  zúplna  vychladlá  cukrovina  rozemílá  se  (někdy  přidáním  sy- 
robu) v míchadle  na  kaši  stejnoměrnou  a po  té  vytáčí  se  v centrifugách. 

Velmi  rozšířená  forma  centrifugy  jest  ona,  kterou  zavedl  Fesca. 

Obrazec  72.  znázorňuje  kolmý  průřez  tohoto  odstředivého  stroje. 

JJ  zevnější  huben  (plášť)  opatřený  víkem  M.  Otevřením  závory  5,  a vy- 
tažením svršku  pomocí  kladkostroje,  jehož  hák  zavěšen  jest  v kruhu  r,  ote- 
vírá se  centrifuga. 

H jest  vnitřní  lub  (Lauftrommel),  jehož  nedírkované  dno  připevněno  jest 
nad  hořejším  ložiskem  silnou  železnou  částí  G ke  vřetenu.  Plášť  lubu  vnitř- 
ního jest  z plechu  dírkovaného,  mimo  to  potažen  jest  uvnitř  sítem  z mosaz- 
ného drátu  nebo  z jemně  dírkovaného  plechu;  nahoře  jest  otevřený,  a ukon- 
čený dovnitř  zasahující  obrubou. 

Kolmé  ocelové  vřeteno  E točí  se  dole  v pohyblivém  ložisku  k,  tvaru 
zevně  kulovitého  („ hruška ll). 

AA  jest  plotna  základní  z litiny,  upevněná  šrouby  na  trámový  rošt. 

Převod  síly  děje  se  z kotouče  g řemenem  křížovým  h na  kolmý  kotouč  i. 

Přesmyknutím  řemene  na  jalový  kotouč  pomocí  táhla  e a přístrojem 
brzdicím  (Bremse)  zastavuje  se  otáčení  centrifugy. 

Ložisko  C dá  se  pošinovati  na  plotně  základní,  aby  dosáhlo  se  podlé  po- 
třeby napnutí  řemene  h. 

Důležitou  součástí  mlýnku  jest  Fescův  regulátor.  Stáváť  se  mnohdy,  že 
nedokonalým  rozúiísením  cukroviny  v míchadle  přicházejí  do  centrifugy  celé 
kusy  ztvrdlé  hmoty,  které  zaviňují  nestejné  obtíženi , to  jest  nerovné  rozdělení 
hmoty  ve  vnitřním  lubu.  Otáčením  vyšinuje  se  pak  vřetenový  hřídel  z kolmého 
směru,  kmitá  sebou  (nbijeu)  a způsobuje  nebezpečné  otřásání.  Věc  může  míti 
někdy  za  následek  roztrhnutí  centrifugy.  Takové  nestejné  obtížení  lubu  vy- 
rovnává regulátor,  umístěný  v kuželi  N.  Regulátor  skládá  se  ze  čtyř  kotoučů 
upevněných  na  vřeteně ; vždy  mezi  dvěma  kotouči  leží  volně  pošinutelný,  přesně 
na  soustruhu  otočený  kruh  kovový  t.  Při  stejnoměrném,  na  všecky  strany  rovně 
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Kloboukovitý  nástavek  N s prodlouženou  trubicí  O nad  víkem  centrifugy 
obsahuje  přístroj  k yykrývání  suroviny  parou,  o čemž  promluvíme  později. 

V Cechách  hojně  rozšířený  tvar  centrifugy,  pocházející  ze  strojírny  v 
Hradci  Králové , znázorněn  jest  obrazcem  73.  a 74.  Centrifuga  tato  nemá  re- 
gulátoru, ani  přístroje  k vykrývání  parou,  ostatně  podobá  se  právě  dolíčené. 

a,  plotna  základní, 

fc,  jlitinový  spodek. 

c,  {lub  vnitřní, 

d,  ložisko  pošinutelné  s kotoučem  plným  i jalovým  a s táhlem  k pře- 
smyknutí  řemene. 

Brzdidlo  patrné  jest  dohře  v půdoryse. 


rozděleném  zatížení  otáčejícího  se  lubu,  podrží  prstenec  polohu  v nákresu  na- 
značenou; avšak  jakmile  nakloní  se  vřeteno  i lub  následkem  nerovného  roz- 
dělení tíže  šikmo,  vyšinou  se  kruhy  v opáčném  směru  účinkem  síly  odstředivé 
a zjednávají  takto  rovnováhu  v kolotání. 

Hořejší  ložisko  spočívá  v silném  kruhu  F,  skrze  nějžto  prochází  šestero 
tyčí  n z kujného  železa ; tyto  spojeny  jsou  na  konci  dovnitř  čelícím  prstencem 
o,  kterýž  obemyká  hořejší  hrdlovité  ložisko.  Opáčné  konce  tyčí  jsou  volně  po- 
hyblivé v příslušných  otvorech  kruhu  F a na  nich  navléknuty  jsou  válečky  nebo 
jednotlivé  kotoučky  z měkého  kaučuku,  p,  p , upevněné  maticí  šroubovou  ke 
stěně  kruhu  F 

■»Tím  docílí  se  pružné  podajnosti  ložiska,  potřebné  k vyrovnání  kmitů 
vřetenových. 


Cl  Vit.  72.  Ceníc  Ifuga  Feienva. 
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Centrifugy  soustavy  anglické  liší  se  od  tvarů  uvedených  hlavně  tím,  že 
vřeteno  uloženo  jeist  v ložiskách  nepohyblivých.  Hořejší  ložisko  umístěno  bývá 
v kuželi  vnitřního  lubu ; kaučukové  rovnadlo  kmitů  schází  tudíž  také  a otřásání 

vřetena  musí  býti  přenášeno  na  základ  pevně  zděný. 

« • 1 s v rn 

_ • míjí!  oilnj-* 

Vytáčení  cukroviny. 

i,  ■ í ' il  * 

Cukrovina  k vytáčení  v centrifugách  určená  má  býti  slohu  hrubozrnitého, 
s řídkým  (rkrátkymu)  syrobem.  Cukroviny  mazlavé  s jemným  zrnem  a slizkým 
syrobem  dají  se  zpracovati  jen  velmi  obtížně  a poskytují  skrovný  výtěžek 
zrna.  Jemné  zrno  prolítne  skrze  dírky  síta  do  syrobu  odtékajícího  a mazlavé 
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cukroviny,  špatné  jakosti,  ucpávají  síta  tou  měrou,  že  sebe  delším  vytáčením 
nelze  odděliti  dostatečně  zrno  od  syrobu.  Takové  cukroviny  musí  se  zředovati 
v míchadle  vodou  neb  teplým  řídkým  syrobem,  čímž  zrno  arcif  se  rozpouští  a 
výtěžek  zmenšuje. 

Rozmíchaná  cukrovina  zanáší  se  do  centrifugy  mírně  roztočené,  při  čemž 
leje  se  kašovitá  směsice  na  kužel  vnitřního  lubu.  Sílou  odstředivou  odmrštujr 
se  veškeren  obsah  na  sítovou  stěnu,  syrob  prochází  skrze  dírky  síta,  avšak 
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zrna  bývají  sítem  zadržány;  pouze  nepatrná  část  krystalů  práškovitych  proletuje. 
se  syrobem.  Přestane-li  z centrifugy  vytékati  syrob,  jest  cukr  úplně  „ vytočen \ 
čili  nvyýoukdn“ ; řemen  hnací  přesmykne  se  na  jalový  kotouč  a po  nějaké  chvíli 
zastaví  se  mlýnek  brzděním.  Náhlé  brzdění  centrifugy,  plnou  rychlostí  kolotající 
může  míti  v zápětí  roztržení  lubu  anebo  roztříštění  vřetena,  neboť  živá  síla 
koktajícího  lubu  jest  velmi  značná. 

Odstředivá  síla  působící  na  rozepnutí  lubu  jest  tím  větší,  čím  více  roste 
průměr  lubu,  jenž  bývá  750 — 930  millimetrů.  Fesca  udává  za  normál  780  mm. — 
Centrifuga  má  býti  zhotovena  z výborného  materiálu,  plášť  nemá  býti  na  místě, 
kde  oba  konce  se  pojí,  sloučen  jpájkou,  nýbrž  nýtováním.  Obtížení  centrifugy 
musí  býti  stejnoměrné , nikdy  přílišné,  neboť  zvýšení  tíže  přes  míru  v konstrukci 
vypočítanou,  zvětšuje  nebezpečí  roztrhnutím.  — - Odstředivá  síla  roste  konečně 
rychlostí  čili  počtem  obratů  za  minutu.  Čím  větší  průměr  lubu,  tím  skrovnější 
má  býti  počet  obratů  a naopak.  Rychlost  bývá  podlé  toho  1000 — 1200  otočení 
za  minutu.  Vnitřní  lub  opatřen  bývá  v poslední  době  ke  zvýšení  bezpečnosti 
silnými  kruhy  kovovými  a obemknut  ochranným  pláštěm  z kujného  železa  do- 
statečné síly. 

Avšak,  přes  všecky  opravy  a zařízení  bezpečná,  udávají  se  každým  rokem 
výbuchy  centrifug  hlavně  neopatrným  zacházením.  Roztrhnutí  takové  provázeno 
jest  obyčejně  násilným  rozmetáním  součástí,  jemuž  padne  za  obět  valně  životů 
lidských.  Síla  účinkující  v roztrhnutí  lubu,  to  jest  tlak  na  stěnu  sítového  pláště 
dá  se  vypočítati  z následujícího  vzorce,  v němž  T značí  sílu  odstředivou, 
V váhu  hmoty,  r poloměr  kruhu,  g zrychlení  síly  těžné,  která  vyšetřena  byla 
zkouškami  a vyjádřena  číslem  9*809  m.  a konečně  t čas  oběhu  centrifu/y,  vy- 
jádřený vteřinami. 


Veličiny  4* 5 a g jsou  stálé  a mohou  býti  nahrazeny  příslušnými  hodno- 
tami, čímž  vzorec  jest  zjednodušen: 

Vr 

7’=  4,021  t- 

ř 


Obnáší-li  na  př.  poloměr  lubu  (r)  — 0*47,  počet  otáčení  za  minutu  900, 
tedy  za  vteřinu  15  obratů  (t  — */15  — 0 0667);  váha  cukroviny  100  kilo:  vy- 
chází na  jevo,  že  tlak  na  stěnu  kolotajícího  lubu  rovná  se  424  metr.  centům. 
Zrychlíme-li  otáčení  na  1200  obratů  za  minutu,  vzroste  tlak  na  755  metr.  centů. 
Vystřikováním  syrobu  ubývá  hmoty,  pročež  zmenšuje  se  hodnota  veličiny 

V neustále  a shora  vypočítaný  tlak  účinkuje  plnou  silou  pouze  v první  vteřině 
klesaje  postupem  otáčení.  Zbude-li  v mlýnku  na  př.  25  kilogramů  cukru,  bude 
obnášeti  tlak  při  900  obratech  posléze  107  a při  1200  obrat.  = 188  metr.  centů. 

Při  výrobě  suroviny  přestává  se  na  pouhém  vytočení  („vyfoukání")  zeleného 
syrobu,  avšak  některé  rafinerie  pokračují  v čistění  suroviny  ještě  dále,  aby 
ušetřily  spodium  při  filtraci  a usnadnily  si  práci  na  půdách.  Pomáhají  si  totiž 
oplachováním  krystalů  bud  vodou  neb  nasyceným  roztokem  čistého  cukru. 

V době  novější  děje  se  čistění  toto  téměř  výhradně  pomocí  páry , která  vpouští 
se  po  výtce  ochlazená  a vzduchem  zředěná  do  uzavřené  centrifugy. 


Takovéto  čistění  cnkru  v mlýnku  k dosažení  více  méně  bílého  zboží  na- 
zýváme probělováním  čili  vyhrývánim  a rozeznáváme,  jak  již  naznačeno,  krytí 
vodou,  bílým  syrobem  čili  klérem,  parou  a mlhou  parní. 

Vodní  kryt  je  nejméně  výhodný,  protože  rozpouští  se  mnoho  krystalů, 
tudíž  výroba  se  zmenšuje.  Vykrývání  klérem  poskytuje  sice  větší  výrobu  a 
třpyt  zrna  neporušuje  se  leptáním  jako  vodou,  avšak  zpotřeba  kléru  k úplnému 
odbarvení  a vyčistění  krystalů  jest  značná,  pročež  i výlohy  přitom  mnohem  větší 
než  při  vykrývání  klérem  ve  formách. 


Prnb$o»4ni. 
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Nejoblíbenější,  protože  nej  výhodnější  způsob  vykrývání  suroviny  v centri- 
fugách jsou  krytí  parní  a mlhové.  Vykrývání  parou  rozšířeno  bylo  již  před 
dávnými  lety  jmenovitě  v Rusku  a ve  Francii,  sloužíc  v dotyčných  zemích  k vý- 
robě „pieskuu  a „ cukru  krystalového11  (sucre  en  cristaux),  kteréž  dílem  slouží 
co  výborný  materiál  pro  rafinerie,  dílem  užívá  se  jich  přímo  co  potraviny.  Při 
obyčejném  krytí  parou  vpouští  se  jemně  dírkovanou  trubicí  suchá  pára  slabého 
napnutí  na  kužel  uzavřené  centrifugy.  Pára  stržena  bývá  silou  odstředivou  a 
puzena  proti  cukru;  ochlazením  sráží  se  pára  v útlé  krapičky,  které  rozpou- 
štějí částečně  cukr  a proletují  jakožto  syrob  pořád  méně  zbarvený  skrze  síto. 

Výhodnější  jest  rozhodně  tak  zvaný  ruský  kryt  parní,  při  němžto  vpouští 
se  pára  do  prostoru  mezi  lubem  vnitřním  a zevnějším  bubnem.  Pára  slouží  zde 
hlavně  k zahřívání  cukru  a ke  zředění  syrobu,  kterýž  následkem  toho  snadněji 
odtéká.  S cukrem  přichází  pára  jen  málo  do  styku,  proto  nerozpouští  jej  tou 
měrou  jako  přímým  prouděním  do  vnitř  lubu.  Vykryté  zboží  slově  na  Rusi 
„průbél.  “ 

Důležitým  činitelem  při  prvním  krytu  jakéhokoliv  druhu  jest  odstranění 
krapiček  vodních  z páry,  prvé  než  tato  vstoupí  do  centrifugy. 

To  děje  se  nejlépe  při  krytí  mlhou  parní.  Úplně  vody  zbavená  pára 
smíchá  se  před  vstoupením  do  centrifugy  s velikým  množstvím  čistého  vzduchu, 
při  čemž  pára  ochladí  se  až  na  50°  C.,  a přichází  do  styku  s cukrem  v po- 
době přeútlých  bublinek,  které  zrovna  jen  dostačí  ke  zředění  syrobu,  nikoliv 
k rozpouštění  cukru  samého.  Syrob  je  pak  puzen  a jaksi  odfukován  z povrchu 
krystalů  proudem  vzduchu,  jenž  tlačí  se  silou  odstředivou  skrze  cukr  z centrifugy. 

Na  výkrese  centrifugy  Fescovy  znázorněn  jest  přístroj  mlhotvorný  klo- 
boukem N,  v němž  rozšiřuje  se  nálevkovitě  trubice  O.  Jakmile  centrifuga  se 
uzavře  a počne  kolotati,  stává  se  aspirátorem,  ssaje  do  sebe  venkovský  vzduch 
skrze  otvory  Z v klobouku.  Zároveň  připouští  se  do  klobouku  proud  slabé, 
úplně  suché  páry.  Dalším  ochlazením  páry  sráží  se  v klobouku  ještě  něco  vody 
a tato  svádí  se  na  dně  trubičkou  Z'  z klobouku  ven.  Směsice  slabé  páry  a 
vzduchu  proudí  do  vnitřního  lubu.  Vykrývání  suroviny  parou  v centrifugách 
zavedeno  bylo  ve  větší  míře  nejprvé  v cukrovaru  v Pečkách,  později  (r.  1872) 
v Poděbradech*). 

V továrně  posléze  jmenované,  dosud  vyrábí  se  surovina  vytáčením  cukro- 
viny  v centrifugách;  podobně  v Pětipsech,  v Kolíně  a v několika  jiných  cukro- 
varech domácích. 

O vykrývání  suroviny  v centrifugách  k účelu  výroby  bílého,  k požívání  urče- 
ného zboží  promluvíme  později,  tolikéž  o rozličných  přístrojích  vykrývacích.  **) 

Výroba  bílého  zboží. 

Surový  cukr  řepový  nehodí  se  přímo  za  potravinu,  protože  syrob  jej  zne- 
čisťující dodává  jemu  odporné  příchuti  a zápachu.  Jinak  ovšem  surovina  kolo- 
niální, ze  třtiny  vyrobená ; tato  drží  v sobě  vždy  něco  cukru  invertního  a sou- 
částek syrobových,  které  dodávají  moskovádě  spíše  chuti  lahodné,  aromatické. 
Surovina  koloniální  slouží  tedy  leckdes  přímo  co  sladidlo,  řepová  však  bývá  po- 
drobena dalšímu  čistění,  čili  rafinování;  při  tom  zejmena  uhel  kostní  koná 
platné  služby,  neboť  pohlcuje  mimo  sebe  a barviva  také  ostatní  součástky  sy- 
nkové, které  zaviňují  příchuť  řepovou. 

Druhdy  bývala  výroba  bílého  zboží  výhradně  prováděna  ve  zvláštních 
k tomu  zařízených  závodech  — rafineriích,  které  zpracováním  řepy  se  ne- 
zabývaly; ,avš$k  nyní  sloučeny  bývají  obě  odvětví  cukrovamické  v jediné, 


*)  Viz  o tom  r Zprávy  spolku  cukrovarníků  vých.  Čech."  1874. 

**)  O práci  na  surovinu  pojednal  a retnými  tabulkami  doložil  Edb.  Matčýřélc  v „Časop. 
cukrov."  1874. 
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společné  fabrikaei.  Shledali!  cukrovarníci,  že  poměrně  nevelikým  zvýšením  zá- 
kladního jmění,,  to  jest  rozšířeným  zařízením,  dá  se  přímo  ze  šťávy  řepové 
vytěžiti  výrobek  mnohem  vyšší  ceny  trhové  — bílé  zboží  a vedle  vlastní  ra- 
finády  přicházejí  nyní  v obchodu  velmi  krásné,  úhledné  homole  bílého  cukru, 
tak  zvané  melisy  stavové.  Samostatné  rafinerie,  pouze  surovinu  na  bílé  zboží 
zpracující,  shledáme  ve  větším  množství  nyní  jen  ve  Francii,  Anglii  a Ho- 
landsku, ježto  v Rakousku,  Německu  a v Rusku  výroba  bílého  zboží  přímo  ze 
řepy  velmi  jest  rozšířena. 

Nej  oblíbenější  tvar  bílého  zboží,  rafinády  i melisu,  jest  forma  homole,  která 
pochází  bud  od  Benátčanů  (Dr.  Moseler)  nebo  docela  až  od  Číňanů  (Duncan). 

Teprvé  v poslední  době  dějí  se  pokusy  o zavedení  jiných  tvarů,  které  ne- 
vyžadují tak  složitého  zařízení  a jimiž  uspoří  se  valně  času  i práce.  Jmenu- 
jeme zde  na  př.  formu  tabulic  (Eug.  Langen),  kostek  *)  a nepravidelných  kusů 
rozemletého  cukru,  tak  zvané  pilé.  Posléze  jmenovaný  druh  zboží  je  velmi 
oblíben  v Itálii  a v Orientu,  místy  jest  i výhradně  rozšířen. 

V Anglii  zvyklo  si  obecenstvo  nemálo  na  požívání  farinu,  v Rusku  vyrábí 
se  '/»  veškerého  cukru  konsumového  v podobě  tak  zvaného  písku  cukrového. 
V Belgii  konečně  zpotřebuje  se  mnoho  cukru  kandisového  co  sladidla  kávy  a čaje. 

Rafinace  surového  cukru. 

<1 

Čistěním  suroviny  mají  se  odstraniti  mimo  vodu:  soli,  barviva,  guma,  ne- 
rozpustné přímětky  (písek  a pod.)  a látky  výtažkové,  zavinující  příchuť  a zápach 
po  řepě.  Ze  suroviny  koloniální  pak  dlužno  především  vyloučiti  cukr  invertní 
a organické  kyseliny. 

Práce  rafinační  zahrnují  v sobě:  rozpouštění  surového  cukru,  filtraci  přes 
uhel  kostní,  vaření  cukroviny,  práce  na  půdách  a sušení  cukru. 

Rozpouštění  cukru  děje  se  v pánvích  s dvojitým  dnem  pro  topení  pární, 
ve  kterých  ohřívá  se  roztok  dle  potřeby. 

V rafineriích,  zpracujících  rozličné  druhy  suroviny  koloniální  a řepové, 
míchány  bývají  cukry  alkalické  s nakyslými  (třtinovými),  aby  se  docílilo  stejného 
materiálu  a chemické  činění  vzájemně  se  zobojetnilo.  Příliš  tmavé,  syrobem 
prosáklé  suroviny  bývají  podrobeny  předběžnému  čistění  v centrifugách,  při 
čemž  vykrývají  se  (nejlépe  „krytem  ruským “)  částečně  parou.  Tím  docílí  se 
nejen  při  stejné  jinak  filtraci  mnohem  čistších,  světlých  cukrovin,  nýbrž  může 
se  i množství  potřebného  spodia  uskrovniti.  K rozpouštění  suroviny  („šmelco- 
vání")  béře  se  zpočátku  čistá  voda,  později  slouží  k tomu  výslazy.  K roztoku 
22 — 28°  Baumé  hustému  přičiní  se  něco  vápenného  mléka  a nenáhlým  zá- 
hřevem  do  varu  zčeří  se  šťáva.  Obsahuje-li  surovina  mnoho  cukru  invertního 
a volné  kyseliny,  což  bývá  při  muskovádách  z Indie  pocházejících,  sluší  vařit.i 
šťávu  po  delší  čas  s trochem  vápenného  mléka,  aby  se  cukr  invertní  rozložil 
účinkem  alkalií.  — Co  čeřidla  užívalo  se  druhdy  vedle  vápna  rozličných  přísad ; 
tak  hydrátu  hlinitého,  nebo  některé  rozpustné  soli  hlinité,  hovězí  krve  **),  spo- 
diového  prášku  a j.  Přísada  hovězí  krve  (čili  „albuminu"),  vápna  a prášku  spo- 
diového  dála  se  při  teplotě  nízké,  načež  zahřívala  se  surová  šťáva  znenáhla  až 
do  mírného  varu.  Bílkovina  ve  šťávě  rozptýlená  srážela  se  a spojovala  s vápnem, 
zahalujíc  do  sebe  nečistoty  šťávu  kalící. 

Čeřením  vyloučí  se  na  povrchu  více  méně  pěny  husté  a mazlavé;  odšu- 
mování  děje  se  dírkovanými  sběračkami. 


*)  Ředitel  rafinerie  Modřanské  B.  Gross  vynalezl  zvláštní  stroj  na  řezáni  kostek  z ho- 
moli, kterýž  došel  rozšířeni  v četných  továrnách. 

**)  V obchodě  prodávala  se  Bušená  krev  hovězí  pod  jmenem  „ albumin Nyni  upustilo 
Be  po  výtce  od  tohoto  čeřidla  pro  jeho  vysokou  cenu,  snadnou  zkázu  a proto,  že  obsahuje 
mnoho  součástek  škodlivých;  zájmena  drži  krev  až  l“/0  soli  alkalických. 
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Zde  onde  přidává  se  při  čeření  vedle  vápna  trocha  kyseliny  fosforečné 
v roztoku  nebo  kyselého  fosforečnanu  vápenatého.  Utvořivší  se  zrnitá  sedlina 
učisfuje  šťávu,  za  druhé  zobojetňuje  se  takto  alkalické  činění  vápna.  Obyčejně 
ponechává  se  vždy  v surové  šťávě  znatné  množství  vápna  (003 — 0 05),  protože 
šťávy  úplně  odvápněné  následující  silnou  filtrací  snadno  se  zkalí  („máji  mlhuu) 
čili  „oslepnou*.  Zčeřená  stává  cedí  se  přes  kalolisy,  zvláště  k tomu  sestrojené, 
potom  žene  se  do  věže  filtrační  a svádí  se,  do  varu  zahřáta,  do  baterie  filtrové. 

Spodium,  jehož  v rafinaci  se  užívá,  jest  velmi  drobnozrné,  aby  docílilo  se  ve- 
likého povrchu  cedícího  materiálu  a dokonalého  odbarvení.  Šťávy  rafinační  obsa- 
hují málo  vápna,  proto  nevzrůstá  množství  jeho  ani  v umořeném  spodiu  a 
kříšení  tohoto  obmezuje  se  po  výtce  na  pouhé  vyvářeni  čistou  vodou,  aby  se 
odstranily  pohlcené  soli  a rozpustné  sloučeniny,  * načež  spodium  se  žíhá,  aby 
nabylo  opět  absorpce  a vlastností  odbarvovacích. 

Množství  vápna  ve  spodiu  udržuje  se  na  5 — 8 °/0 ; stoupá-li  mimo  nadání 
výše,  nechá  se  vykvasiti  s přísadou  kyseliny  solné ; klesá-li  vápenatost  na  4 — 3 °/0, 
filtrujeme  skrze  ně  zředěný,  silně  vápenatý  syrob  a necháme  takto  umořené  delší 
čas  mimo  fabrikaci.  Tím  promění  se  pohlcené  žíravé  vápno  a organické  slou- 
čeninyjeho  na  uhličitan  vápenatý,  jenžto  sesiluje  křehkou  kostru  spodia. 

Úplně  neutrální  šfávy  není  rádno  zpracovat!,  protože  následkem  inverse 
jsou  náchylný  zkáze ; bylo  i pozorováno,  že  někdy  spodium  samo,  zvláště  nové, 
při  silné  filtraci  přivádí  šťávu  ke  zkysnutí. 

Také  další  zplodiny  fabrikace,  syroby  probělovací  a zadní  produkty  spíše 
zdravé  potrvají,  drží-li  v sobě  trocha  alkalí.  Přílišná  vápnitost  naopak  má  za  ná- 
sledek tvrdé  vaření , nepravidelné  probělování  homolí  a nepříjemnou  příchuť  ra- 
finády;  obyčejně  udržuje  rafinér  v těžké  filtrované  šťávě  alkalitu  = 0‘1  až 
O 02°/0  počítáno  na  vápno.  — V některých  cukrovarech  po  kampani  rafinujících 
filtruje  se  šťáva  po  dvakráte.  Surovina  rozpouští  se  tou  měrou,  aby  vznikl  roztok 
10 — 12°  Beaumé  silný  ; tato  lehká  šťáva  filtruje  se  a bývá  odpařována  v Ro- 
bertských  aparátech  zpátečními  parami  ze  strojů  i z vakua  odcházejícími. 
Páry  ty  jinak  vypouštěny  bývají  bez  užitku  do  povětří,  ale  takto  přivádí  se 
teplota  jejich  k užitkům.  Na  25 — 28°  Beaumé  zavařená  šťáva  filtruje  se  pak  po 
druhé.  Nelze  upříti,  že  cezením  lehké  a těžké  šfávy  docílí  se  mnohem  silnějšího 
účinku  filtračního  nežli  pouhým  cezením  těžké  šťávy. 

Filtry  v rafineriích  bývají  velmi  vysoké  a prostranné;  štáva  v reservech 
téměř  do  varu  zahřátá  protéká  skrze  ně  pomalu  a delší  dobu,  aby  účinek 
absorpce  všemožně  se  vyčerpal.  Filtry  rozsáhlých  rozměrů  slouží  po  několik 
dní  k filtraci,  až  vytékající  šťáva  postrádá  žádoucího  stupně  jasnosti  a odbar- 
vení („ ztrácí  jiskru“J ; pak  přetrhne  se  filtrace  a spodium  se  vysladí.  — 

To  děje  se  výhradně  vroucí  vodou  a volným  protékáním  výslazu,  protože 
drobounké  spodium  jinak  nesnadno  se  vyslazuje;  při  teplotě  prostřední  (20 — 
40°R.)  výslaz  přesnadno  se  „zvrhne11  — zkysne.  První  silnější  výslazy  svádějí 
se  do  šťávy  nefiltrované,  slabé  slouží  k rozpouštění  suroviny. 

Množství  spodia  potřebného  k rafinaci  závisí  mimo  kvalitu  jeho  na 
jakosti  zpracované  suroviny;  užíváf  se  50— 150°/o  spodia  na  váhu  zrafinované 
suroviny. 

Vaření  cukroviny  rafinádové  popsali  jsme  v části  předcházející,  doplníme 
úvahu  tu  jen  několika  doklady. 

Má-li  rafináda  býti  velmi  jemnozrná,  sluší  toho  dbáti,  aby  šťáva  svařila 
se  na  silné  vlákno  bez  vytvoření  se  zrna;  teprvé  při  silné  průbě,  když  již  na 
skle  „vlákno  se  trhá“  a syrob  slepé  zrno  vyráží,  započne  se  s přitahováním 
velmi  skrovných  podílů  šťávy,  které  rychle  za  sebou  následují  a tou  měrou  se 
zvětšují,  jak  průba  pokračuje,  až  při  desátém  nebo  patnáctém  přitažení  cukrovina 
úplně  je  vyzrněna  a průba  na  vlákno  zmizí.  Teprvé  nyní  přitáhne  se  větší  množ- 
ství šfávy,  aby  cukrovina  zřídla,  zrno  se  rozdělilo. 

Hrubozrnité,  tak  zv.  ruské  rafinády  vaří  se  zachováním  pravidel  vytkuu- 
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týcli  pro  tvoření  hrubého  zrna  vůbec.  Do  slabé  průby  přitahují  se  větší  po- 
díly šťávy  a naposled  cukrovina  vyzrněná  i rozdělená  poněkud  silněji  se  vy- 
váří; poslední  průba  není  příliš  silná,  aby  cukrovina  pracovala  rychle  na  pů- 
dách. Vykrývání  je  brzo  hotovo  při  malé  zpotřebě  kléru.  Homole  takovéhoto 
slohu  vyznamenávají  se  znamenitou  hutností  a tíží,  třpytivým  zevnějškem  a 
průzračností  povrchu.  Takovéto  zboží  jest  zvláště  oblíbeno  co  sladidlo  čaje  na 
Rusi.  *) 

Dlužno  jen  doložiti,  že  šťáva  pro  zrno  hrubozrnité  musí  býti  obzvláště 
čistá;  není-li  toho,  zavírají  v sobě  krystaly  něco  louhu  matečného  a homole 
podrží  přes  všecko  vykrývání  nádech  šedivý  nebo  zažloutlý.  Toliko  úplně  čisté 
šťávy  poskytují  hrubozrné  homole  skvoucí  bělosti. 

Lehounké,  nad  míru  jemnozrné  zboží  barvy  až  mlékovité,  při  tom  ale 
řídké  vazby  oblíbeno  jest  u některých  odběratelů  pro  značnou  poměrně  ob- 
jemnost při  skrovné  váze.  Docílí  se  ho  ve  vakuu  tím,  že  syrob  na  silnou  niť 
svařený  nechává  se  zprvu  samovolně  zrniti  vytvořením  přeútlého  prášku;  při 
druhém  až  třetím  přitažení,  při  čemž  hmota  téměř  „sedá“,  jest  cukrovina  úplně 
vyzrněná.  Nyní  rozdělí  se  zrno  přitažením  hojného  podílu  šťávy,  až  cukrovina 
silně  zřídne.  Poslední  průba  jest  velmi  lehká,  tak  že  cukrovina  byť  byla  jemno- 
zrná,  přece  proběluje  se  na  půdách  rychle. 

Má-li  býti  rafináda  jemnozrná  zároveň  hustá  a těžká,  nesmí  se  ne- 
chati  samovolně  tvořiti  slepé  zrno,  až  by  vzezření  cukroviny  bylo  mlékovité, 
nýbrž  přestává  se  na  tom,  aby  zboží  mělo  pohled  matně  sametový  \ jinak  pře- 
trhávají  se  homole  nedostatkem  vazby  a špičky  se  rozpouštějí.  Poslední  průba 
béře  se  poněkud  těžší  a práce  na  půdách  trvá  proto  o 4 — 6 dní  déle  než 
v případě  předcházejícím. 

K docílení  světlých  cukrovin  nesmí  se  teplota  varu  přeháněti.  Seyferťh 
navrhoval  přídatek  roztoku  kyseliny  siřičité,  kteráž  prý  vybílí  barevné  zbytky 
ve  šťávě  a zneutralisuje  přítomné  alkalie.  Avšak  vybílení  není  patrně  trvalé, 
nýbrž  ztrácí  se  dalším  okysličením  kyseliny  siřičité  opět.  Přidávání  kyselin 
ke  šťávě  a podobné  umělé  pomůcky  vůbec  pokládáme  za  nevhodné,  ať  tak 
dím  neřemeslné ; nemělo  by  se  jich  při  dokonalé  rafinaci  užívati  nikdy,  nýbrž 
přihlédati  spíše  k vydatné  filtraci  spodiem  a ku  příhodnému  kříšení  tohoto. 

Cukrovina  zahřátá  na  66 — 68°  R.  spouští  se  do  pánve,  odkudž  za  usta- 
vičného míchání  lije  se  do  forem,  do  tak  zvaných  melisek.  Přílišný  záhřev 
cukroviny  (nad  72°  R.)  mívá  v zápětí  opětné  rozpuštění  valné  části  dobrých 
krystalů,  cukrovina  ve  formách  nestejně  chladne,  uvnitř  silněji  a hustěji  zkry- 
stalisuje;  homole  pak  na  půdách  nepravidelně  pracují,  zanechávajíce  uvnitř 
nevykryté  chuchvalce  („duše“  neb  „špunty").  Podobně  děje  se,  jest-li  podlaha 
spílky  mokrá  a cukrovina  ve  špičce  rychle  chladne. 

Jsou-li  naopak  homole  uvnitř  čistě  vykryté,  ale  na  povrchu  nažloutlé, 
tož  byla  bud!  cukrovina  málo  ohřátá,  nebo  formy  příliš  studené.  Krystalisace 
na  stěnách  formy  byla  v tomto  případě  hustší  nežli  uvnitř  homole. 

Nízkým  záhřevem  před  plněním  forem  nabudeme  cukroviny  nesouvislé 
a zboží,  nemajíc  potřebné  vazby,  trhá  se.**) 

Před  každým  spouštěním  varu  sluší  vyčistit  a škrabku  zbaviti:  nejen  pánve 


*)  O zavedeni  rafinád  hrubozrných  přičinil  se  v Čechách  Job.  Pfleger,  leč  vkus  obe- 
censtva dává  neprávem  přednost  zrnu  matnému.  Jestit  dokázáno,  že  prvý  tvar  poskytuje  nej- 
čistií  druh  rafinády,  protože  vykrývánlm  smyji  se  z hrubého  zrna  velmi  dokonale  i po- 
slední stopy  syrobu,  ježto  matné,  práškovité  zrno  ač  na  pohled  bělejší,  zadržuje  přes  všecko 
čistění  přece  ještě  trochu  louhu  matečného,  poskytujíc  ve  vodě  ne  zcela  jasný  roztok,  nýbrž 
více  méně  zkalený.  Hrnhé  zrno  však  dává  roztok  úplně  čirý. 

**)  Tím  uvedena  jest  na  pravou  míru  domněnka  některých  vařičů,  že  nízká  teplota 
při  tvoření  zrna  způsobuje  „měkké"  zrno,  vysoká  pak  zrno  tvrdé,  pevné.  Všeobecně  lze  vy- 
sloviti  pravidlo,  že  cukrovinu  sluší  ohřátí  před  spuštěním  varu  tím  výše,  čím  chladnější 
je  spilka.  Kdežto  na  př.  v Peckách  přestává  vařič  na  68°  R.,  ohřívá  v Dobrovicícih  na  72°  R.  atd. 
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nýbrž  i čepovky;  sice  „škrabky"  ztvrdlé  cukroviny,  jsouce  poměrně  těžšími, 
klesají  ve  formě  do  špičky  a zaviňují  na  hotovém  zboží  ledovité  skvrny. 

Formy  vytírají  se  před  plněním  mokrou  plachetkou  a mají  býti  postaveny 
alespoň  na  hodinu  před  spouštěním  varu,  aby  přijaly  teplotu  panující  ve  spílce. 
Někdy  vídáme  na  povrchu  hotově  vykrytých  homolí  malé  dírky  — důkaz,  že 
cukrovina  přicházela  do  forem  studených  nebo  příliš  mokrých. 

Plnění  forem  děje  se  buďto  ručně  čepovkami  nebo  přístroji  mechani- 
ckými, pomocí  vozíku  a soutrubí.  Také  ruční  míchání  cukroviny  v pánvi  na- 
hraženo  jest  ve  velkých  závodech  namnoze  míchadly  mechanickými.  Co  materiál 
na  formy  slouží  po  výtce  plech  železný,  uvnitř  fermežovou  barvou  a kopálovým 
lakem  potažený.  Také  emailem  nebo  vrstvou  činku  potažených  forem  („galvanicky 
pocinkovaných")  se  místem  užívá;  na  místo  plechu  železného  béře  se  někdy 
papírovina  (Papier-maché).  *) 

Formy  čistí  se  po  každém  upotřebení  buďto  jen  ručním  umýváním  v prádle 
na  formy  (Formbak),  nebo  strojem  kartáčovým  (Obr.  75.). 

Občas  dlužno  obnoviti  vnitřní  povrch  čerstvým  nátěrem  fermežové  barvy 
a lakováním,  načež  suší  a vypalují  se  formy  v peci  mírně  (při  70 — 80°  R). 


Otr  76-  Kartádový  ctroj  k myti  forem. 


Teplota  spílky  má  býti  alespoň  30°  R,  aby  chladnutí  dálo  se  znenáhla, 
uvarováním  škodlivých  průtahů. 

Každá  forma  nechf  naplní  se  pro  sebe  jediným  nalitím ; podíly  cukro- 
viny na  dvakráte  nalévané  chladnou  ve  formě  nestejně  a nespojí  se  úzce  a do- 
konale mezi  sebou. 

První  řada  forem  nejprvé  se  má  plniti,  potom  druhá,  třetí  až  nejzad- 
nější,  aby  do  prázných  forem  při  nalévání  neukáplo,  neboť  jednotlivé  kapky 


*)  Formy  bývaly  druhdy  hotoveny  výhradně  jen  z hlíny  dobře  plavené,  nepříliš  tučné 
a dokonale  vypálené.  Před  upotřebením  nechaly  se  ležeti  nějaký  čas  ve  vodě  syrobem  osla- 
zené, ahy  ae  napily  a neveávaly  do  aehe  cukrovinu.  Yiděl  jsem  nedávno  ještě  hliněné  veliké 
formy  dřevenými  fcmýry  obedněné  a obručemi  opatřené.  Pocházely^  z bývalého  cukrovaru 
mKuklenách  (v  domě  Plakvicově),  jejž  byl  zařídil  tamější  bohatý  měšťan  Ad.  Kostka-,  závod 
zanikl  pro  nepříznivé  poměry  roku  1848. 
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ztuhnou  i ztvrdnou  hned  a nespojí  se  více  s homolí;  mimo  to  lnou  na  formu 
pevněji  než  ostatní  část  homole  a ztěžují  vyrážení  z forem. 

Cukrovina  tuhne  v otevřené  hořejší  části  formy  nejvíce  následkem  vol- 
ného vyzařování  tepla,  pročež  pokrývají  se  právě  naplněné  formy  archy  silného 
papíru. 

Jakmile  utvořila  se  nahoře  pevná  vrstva  určité  síly,  „ protlouká u se  škra- 
loup krátkým  nožem  a cukrovina  se  promíchává  s odloučeným  syrobem,  což 
děje  se  po  třikráte.  Opomene-li  se  protloukání  a promíchání,  zůstává  pod 
škraloupem  prostor  naplněný  čirým  syrobem  a vzduchem,  ježto  zrnka  krystalů 
usazují  se  níže ; konečným  vyzrněním  syrobu  vytvoří  se  nahoře  řídká  cukrovina 
a homole  nemají  pevné,  jednolité  půdy. 

Po  12  — 18  hodinách  ztuhne  cukrovina  úplně  ve  formách  a tyto  přená- 
šejí nebo  vytahují  se  po  odstranění  zátek  na  zelenou  půdu.  Byla-li  cukrovina 
příliš  lehká  spouštěna,  sluší  ponechat]  var  ve  spílce  24  hodin  i více;  jakmile 
špičky  forem  nejsou  více  horké,  nýbrž  vlažné,  může  se  var  ze  spílky  bráti  na 
zelenou  půdu.  Nedosti  ztuhlé  (,,mladé“)  vary  pouštějí,  byvše  odzátkovány,  mimo 
syrob  také  část  zrna,  čímž  cukrovina  zřídne  tím  více. 

Podlé  vzezření  homolových  půdic  pozná  se  napřed,  bude-li  var  při  po- 
krývání pracovat!  rychle  či  pomalu.  Příliš  zahuštěná  cukrovina  vytvoří  půdu 
tvrdou,  úplně  plochou,  kteráž  prstem  se  nepromáčkne,  cukrovina  přeřídlá  půdu 
měkkou,  kašovitou  a syrobem  pokrytou. 

Přiměřená  hustota  poznává  se  podlé  toho,  že  půda  je  sice  tuhá,  mírně 
proláklá,  ale  nejsouc  tvrdá,  povoluje  snadno  i chřupá  tlakem  prstu. 

Zelený  syroh  odkapuje  ze  špičky  „krátce,"  zpočátku  v každé  vteřině 
po  kapce,  později  v přestávkách  3 — 4 vteřin. 

Když  se  byl  syrob  stáhl  do  první  třetiny  homolí,  vyřezávají  se  půdy 
jejich  asi  na  2 — 3 centimetry  hluboko  ručním  škrabákem  nebo  zvláštními 
noži  na  soustruhu ; tím  odstraní  se  škraloup  z přischlé  pěny  a získá  se  pro- 
stor pro  syroh  prohělovací.  Čím  lehčeji  vaří  se  cukrovina  a čím  skrovnější  byl 
kvocient  šťávy,  tím  více  pěny  vylučuje  se  na  povrchu  naplněné  formy  a tím 
hlouběji  sluší  vyřezati  zelené  homole.  Opomene-li  se  toho,  a zůstanou-li  na  půdě 
nevyřezané  skvrny,  má  to  za  následek,  že  syroby  krycí  na  těchto  místech  ne- 
vnikají  do  homole  a probělování  není  pravidelné. 

Za  18 — 24  hodin  po  vytažení  zátek  odtažen  jest  zelený  syrob  až  do 
špičky  a může  se  přikročiti  ku  bělení  „ zelených  homolí.11 

Probělování  čili  vykrývání  homolí  nazývá  se  smývání  zeleného  syrobu,  jenžto 
zahaluje  povrch  krystalů  slabou  pokožkou,  dodávaje  jim  vzezření  více  méně 
přižloutlého.  To  děje  se  budto  syrobem  světlejším  než  byl  zelený  anebo  na- 
syceným roztokem  čistého  cukru  — klérem. 

V čem  má  svůj  základ  probělování*)? 

V rozpouštění  nečistot  na  cukru  lpějících  a ve  splachování  jich  tlakem 
hydrostatickým. 

Nasycený  roztok  čistého  cukru  nadán  jest  vlastností,  že  může  ještě  roz- 
pouštěti  téměř  tolik  nečistot  syrobových,  mnoho-li  cukru  drží ; jestít  rozpustli- 
vost  těchto  látek  daleko  větší  nešli  rozpustlivost  ěistého  cukru. 

V roztoku  necukru  pak  rozpouští  se  tolik  cukru,  kolik  rozpustilo  by  se  ve 
přítomné  vodě,  aby  utvořil  se  nasycený  roztok  cukmý.  Roztok  cukrný,  určený 
k probělování  musí  býti  jednak  tak  řídký,  aby  mohl  rozpouštěti  pozůstalý  ze- 
lený syrob,  avšak  musí  býti  tak  silný,  aby  nerozpouštěl  cukr  homole. 

Těmto  dvěma  požadavkům  vyhovuje  nasycený  roztok  cukru,  který  jest 
s to  rozpouštěti  syrohové  necukry  a unášeti  je  ven  z homole,  aniž  porušuje 
čistý  cukr. 

*)  Název  riprobčlovánlu  vzal  jsem  z ruského  jazyka,  pokládaje  tento  název  za  pří- 
padnější nežli  „vykrývánL*  Posléze  dotčený  význam  patrné  jest  doslovný  překlad  z němec- 
kého „Auadecken.“  Pozn.  spis. 
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Poněvadž  rozpustlivost  cukru  a tudíž  i nasycenost  roztoku  mění  se  te- 
plotou, dlužno  bráti  zřetel  k teplotě  místností,  ve  kterých  děje  se  probělování. 
Z toho  následuje,  že  syrob  krycí  musí  míti  tuže  teplotu  jako  homole  samy; 
teplejší  syrob  rozpouští  vedlé  nečistot  i cukr  sám.  Čím  čistší  jest  syrob  krycí, 
tím  více  rozpouští  nečistot  a tím  více  odbarvuje  homoli ; toto  odbarvování,  čili 
smývání  přísluší  tedy  každému  syrobu  krycímu,  který  jest  o něco  čistší,  než 
vytlačovaný  jím  syrob  odtékající. 

Z toho  pak  plyne,  žc  první  průběly  nemusí  nikterak  byti  úplně  čistými 
roztoky  cukru,  nýbrž  v praksi  užívá  se  na  první  průběly  syrobů,  odtékajících 
z homolí  na  polo  bílých  a teprvé  na  poslední  průběly  béře  se  úplně  čistý, 
nasycený  roztok  cukru,  čili  tak  zvaný  klér. 

V dřívějších  dobách  cukrovarnictví  užívalo  se  ke  bělení  homolí  vrstvy 
mokré  hlíny,  kteráž  s vodou  na  kaši  rozmíchána,  kladla  se  nahoru  na  půdy 
homolí.  Vlhkost  hlíny  rozpouštěla  cukr  a stahovala  se  dolů,  co  nasycený  roztok 
cukru,  rozpouštějíc  na  další  své  cestě  i nečistoty  zeleného  syrobu  a unášejíc 
je  z homolí  ven. 

Z toho  patrno,  že  i toto  probělování  dálo  se  vlastně  roztokem  cukru, 
avšak  na  útraty  homolí  samých,  kteréž  mizely  postupem  bělení  vždy  více. 
Hlína  k tomu  užívaná  musela  býti  dříve  pečlivě  propraná,  aby  nebarvila  cukr 
aby  pak  vlhkost  nevsakovala  se  příliš  rychle  do  homolí  a „ neprožívala u cukr, 
s druhé  strany  aby  vsakování  nebylo  příliš  zdlouhavé,  musela  se  vybírati  hlína 
ani  příliš  hubená  ani  přes  míru  mastná;  nejlépe  hodila  se  směsice  čisté  hlíny 
a písku.  Vykrývání  trvalo  tři  až  čtyři  neděle. 

Krytím  hlínou  nabylo  se  homolí  nízkých,  protože  valný  díl  cukru  přešel 
do  syrobu;  mimo  to  byla  to  práce  ne  právě  čistá,  zavinující  často  zkysnutí 
syrobů  bělicích  a tím  i výrobu  nezdravého,  invertního  zboží. 

Po  skončené  práci  „rafinovala  se  hlína, “ to  jest  byla  vyslazováua,  aby 
cukr  v ní  obsažený  se  zužitkoval;  ale  obyčejně  byla  již  tou  měrou  prosáklá 
cukrem  invertním,  ano  i kyselými  zplodinami,  že  nebylo  radno  zužitkovati 
cukru  leda  v lihovaru. 

Asi  v letech  1835 — 1838  dály  se  hojné  pokusy  s různými  způsoby  pro- 
bělování, jimiž  mělo  se  nahraditi  dosavadní  krytí  hlínou.  První  krok  k lepšímu 
bylo  tak  zvané  „kašováníu,  to  jest  bělení  kaší  cukrovou.  Vykrouiený  z půd 
cukr  rozmíchal  se  ve  vaně  uvnitř  pocínované  s čistou  studenou  vodou  na  kaši 
co  med  hustou;  hrubší  žmolky  a kusy  rozmačkaly  se  a kaše  kladla  se  na 
půdy  homolí,  jako  druhdy  vlhká  hlína. 

Roztok  cukrný  vpije  se  do  homole,  rozpouští  a vytlačuje  zelený  syrob, 
nerozpuštěný  zbytek  zůstává  na  půdě  a slouží  ku  přípravě  dalších  krytů,  při 
čemž  dosazuje  se  úbytek  čerstvým  podílem  vždy  bělejšího  cukru. 

Také  kašováním  rozežírány  bývaly  ještě  homole,  protože  roztok  bělicí; 
nebyl  dosti  silný;  mimo  to  trvalo  krytí  tolikéž  nad  míru  dlouho,  neboť  jednot- 
livé kryty  držely  v sobě  málo  roztoku.  Neposlední  vadou  konečně  sluší  na- 
zvati  upotřebení  hořejší  pokožky,  která  obsahuje  mnohé  nečistoty  a slizkou 
svou  povahou  nemálo  účinkovala  k vytvoření  proužků  v homolích  a jiných 
nepravidelností.  Konečně  vyvinulo  se  z kašování  a časem  všeobecného  rozší- 
ření došlo  probělování  pomocí  nasyceného,  chladného  roztoku  cukru,  tak  zvaného 
kléru  Či  ligru. 

Na  klér  filtrovaný  béře  se  někdy  také  cukr  z homolí  nezcela  bílých; 
homole  chybné  a přeražené,  (braky),  odřezky  půd  a p.  jsou  materiálem  na- 
mnoze užívaným.  Avšak  továrny,  dbající  úzkostlivě  čisté,  přirozené  bělosti 
zboží,  připravují  klér,  byt  filtrovaný,  výhradně  z (homolí  úplně  bílých,  neboť 
odbarvení  hustého  syrobu  spodiem  nikdy  není  tak  vydatné  jako  při  filtraci 
řídké  šťávy  a klér  z homolí  žlutých  mívá  sám  totéž  zbarvení,  nestřídá-li  se 
filtr  dosti  často. 

Rozpouštění  cukru  klérového  děje  se  v pánvi  měděné  za  pilného  mí- 
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cháni,  při  čemž  ohřívá  se  tekutina  dvojitým  dnem,  hadicí  anebo  jen  proudě- 
ním přímé  páry.  Ohřívání  na  70°  R dostačí  k rychlému  rozpouštění  a k vylou- 
čení pěny.  Vysokým  záhřevem  klér  poněkud  žloutne. 

Hustota  zkouší  se  cukroměrem  za  tepla,  načež  odšumovaný  roztok  svádí 
se  do  nádržky  a filtruje  se  za  horka  skrze  hrubé  spodium,  neboť  hustý  syrob 
skrze  drobounké  spodium  jen  pomalu  proniká.  Filtrovaný  klér  chladí  se  až  na 
teplotu  panující  na  půdách. 

Ku  přípravě  kléru  nefiltrovaného  čili  přirozeného  sluší  brati  v každém 
případě  jen  úplně  čistý,  bílý  cukr,  sice  není  dosti  jasným,  „nemá  jiskru."  Voda 
určená  k rozpouštění  cukru  klérového  cedí  se  skrze  malý  filtr  spodiový.  Ochla- 
zený klér  filtrovaný  i přirozený  „strojí  seu  před  upotřebením,  to  jest  zřeďuje  se 
čistou  (skrze  spodium  filtrovanou)  vodou  na  hustotu  36°  Beaumé  a někdy  při- 
barvuje se  trochem  indychového  karmínu,  aby  docílilo  se  slabě  modravého  nádechu; 
známým  účinkem  doplňovacích  barev  nabude  cukr  vzezření  zdánlivě  bělostněj- 
šího. Nefiltrovaný  klér  musí  se  nechati  delší  dobu  státi  v klidu,  aby  se  uči- 
stil osazením  přebytečného  cukru. 

Zkušenost  učí,  že  filtrovaný  klér  má  mnohé  přednosti:  jsa  úplně  čirý, 
neosazuje  krystalky  na  půdách  homolí,  prostupuje  cukr  rychleji  („kratčeji")  a 
odbarvuje  čili  bělí  homole  krásněji. 

Klér  nefiltrovaný  jest  naproti  tomu  stálejší,  nezvrhne  se  tak  snadno  na 
cukr  invertní  a nevyžaduje  zařízení  zvláštních  cedidel. 

S krytím  započne  se  obyčejně,  když  zelený  syrob  jest  z homolí  asi  do 
polovice  stažen  a na  první  2 průběly  brávají  se  syroby  odkapující  ze  špiček 
homolí  napolo  neb  zcela  bílých. 

Sluší  uznati,  že  upotřebením  syrobů  bělicích  uspoří  se  značně  čistého 
kléru,  tudíž  i hotového  cukru.  Chybou  bylo  by  ovšem,  kdyby  se  ke  krytům 
pozdějším  vzal  tmavější  syrob  nežli  ke  krytu  prvnímu.  Obyčejně  přestává  se 
na  2 až  3 krytech  syrobových,  načež  následuje  čistění  klérem. 

V některých  rafineriích  (na  př.  v Modřanech.  Svijanech  a j.)  užívá  se  k bě- 
lení hned  z počátku  čistého  kléru,  nikoliv  syrobů  krycích;  tyto  bývají  svářeny 
pro  sebe  na  zrno  a jinak  upotřebeny. 

Tmavější  syroby  bělicí  a syrob  zelený  rozředují  se  někde  a opětně  filtrují. 
Šťáva  z nich  sváří  se  buďto  na  sprotší  druh  zboží  prodejného,  nebo  vaří  se 
na  hrubozrnou  cukrovinu,  ze  které  vyrábí  se  cukr  klérový.  Jest-li  zelený 
syrob  dosti  čistý,  bývá  svářen  přímo  na  zrno  a cukrovina  dává  se  do  lompů; 
probělením  těchto  nabude  se  rovněž  cukru  klérového. 

Delším  kolováním  téhož  cukru  na  půdách,  to  jest  mnohonásobným  pře- 
vářením  syrobů  krycích  na  zrno  a opětným  rozpouštěním  na  klér,  hromadí  se 
v syrobech  některé  škodlivé  zplodiny,  zejmena  cukr  invertní,  plísně  a j. ; klér 
nefiltrovaný  ztrácí  následkem  toho  jiskru  a stává  se  kalným,  šedým. 

V takovém  případě  přetrhne  cukrovarník  další  upotřebení  polohílých  syrobů, 
tyto  vymýtí  se  z oběhu  i z továrny  tím,  že  vyrobí  se  z nich  podlejší  druh  hoto- 
vého zboží  prodejného;  na  klér  upotřebí  se  v tom  čase  jen  čerstvého  cukru 
z homolí  úplně  čistých. 

V surovém,  nefiltrovaném  kléru,  který  delší  čas  v oběhu  byl  koloval, 
shledali  pp.  Preis  a Bělohoubek  mimo  čásť  cukru  invertního  a sražené  bíl- 
koviny některé  krystalované  soli,  zejména  šťovan  vápenatý,  citrany  a vínany. 
Mikroskopické  skoumání  dovodilo  přítomnost  většinou  mrtvých  organismů : 
bacterium  termo  (kvasidlo  hnilobné),  bakterie  kulovité  a hůlkovité  (mléčným 
podobné).  Hlavní  součástka  hmoty  klér  zkalující,  byla  však  jakási  beztvárná 
látka  org.  (povahy  neurčené^,  podobající  se  buníčině.*) 

Byla-li  cukrovina  čistá  a přiměřeně  vařena,  jest  probělování  na  půdách 
prací  velmi  snadnou,  pravidelnou,  avšak  stává  se  hotovým  svízelem,  byla-li 


*)  Tuto  analysu  děkuji  lask.  sdělení  pana  K.  Preisa,  profesora  chemie  při  české  polytechnice. 
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šťáva  špatné  jakosti,  nebo  způsob  vaření  pochyben.  V obou  případech  pracují 
homole  dlouhý  čas  na  půdách  a vyžadují  k úplnému  probělení  přílišného  množství 
cukru.  Kdežto  při  náležité  práci  spotřebuje  se  26 — 32°  0 cukru  na  klér,  ne- 
stačí mnohdy  ani  40"'o  k úplnému  probělení  pochybené  cukroviny. 

Příliš  zahoustlá  cukrovina  propouští  syrob  i klér  nad  míru  zdlouhavě; 
následkem  toho  stojí  syrob  dlouho  na  vrchu  homole,  teplem  se  odpařuje  a 
potahuje  se  chmurou  útlých  krystalů;  také  na  půdě  homole  a v hořejší  vrstvě 
její  vylučuje  se  cukr,  čímž  půdy  „se  zakand,isnjíu  a stávají  se  ještě  nepro- 
stupnějšími. 

V tom  případě  musí  se  pomahati  sekáním  půd,  vydatným  kropením  vo- 
dou a pod. 

Pravidelně  vařená  cukrovina  vpije  do  sebe  průběl  snadně  vypouštěním 
bublinek  vzdušních  (var  „ mlaská? ')•  Podle  hustoty  cukroviny  a jemnosti  zrna 
polévá  se  var  denně  jednou  neb  dvakráte.  Lehká  cukrovina  snáší  až  3 kryty 
denně.  Před  každým  poléváním  přikropí  se  homole  jemným  deštěm  vody  z konve 
kropící,  aby  půdy  staly  se  poněkud  kypřejšími. 

Čím  bělejší  stává  se  homole  probělováním,  tím  nižší  musí  býti  teplota 
místnosti,  aby  souvislost  (vazba)  zrna  neporušila  se  rozpuštěním. 

Nejvíce  trpí  přílišným  teplem  jeinnozrná  cukrovina;  z formy  vyražená 
homole  jeví  povrch  drsný,  zejména  špička  homole  se  rozpouští  — „chlupatíš 
Za  tou  příčinou  přenášejí  se  homole  syrobem  kryté  z půdy  zelené  na  „bílou 
půdu,“  kdež  teplota  jest  18 — 20°  R.  Otvíráním  oken  na  straně  od  slunce 
odvrácené  a zastřením  takových,  jimiž  slunce  paprsky  sálá,  ochladí  se  v letě 
místnosti  půdní,  stoupá-li  v nich  teplota  přílišně. 

Prohlížení  homolí  děje  se  teprvé  tehdy,  když  průběl  klérový  byl  se  stáhl 
do  jisté  hloubky  a tedy  účinek  svůj  vykonal;  nedávno  polité  homole  jsou  plny 
syrobu,  pročež  trhají  se  vyrážením  z formy. 

Úplně  čisté,  vybílené  homole  nechají  se  tak  dlouho  státi,  až  poslední 
kryt  z největší  části  byl  odkapal;  takový  var  potom  zavádí  se  na  nůše. 

Je  to  soustava  ležatých  litinových  trubic,  opatřených  dírkami  pro  špičky 
forem;  vývěvou  vyssává  se  vzduch  z homolí,  nastrčených  neprůdušně  (pomocí 
kaučukových  kroužků)  do  otvorů  trubic.  Vzduch  prodírá  se  skrze  cukr  a vy- 
tlačuje z něho  syrob  nučový,  kterýžto  sbírá  se  ve  větším  jímadle.  Nučování 
děje  se  obyčejně  v přestáv- 
kách, ve  kterých  stahuj  e se  roz- 
troušený  syrob  vlastní  váhou 
do  špiček.  Nedokonale  vy- 
nučované  homole  j sou  po  vy- 
sušení neúhledné,  mají  oby- 
čejně přižloutlou  kůru  a sklo- 
vitý lesk. 

Vynucované  homole  Špi- 
cují se , to  jest  špičky  homolí 
okrouhávají  se  vhodnými 
noži  soustruhovými  ; tím 
Otupí  se  velká  ještě  špička 
poněkud.  Kruhadlo  homolové 
znázorňuje  obrazec  76. 

Čistá  cukrovina,  nepří- 
liš těžce  svařená,  poskytuje  Obr.  76.  Kruliadlo 

nučováním  špičky  velmi  dobře 

vyssáté,  kterých  netřeba  krouhadlem  soustruhovati ; takové  homole  s „přiroze- 
nými špičkami11  jsou  místem  velmi  oblíbené.  Cukru  odpadajícího  krouháními 
a hlazením  půd  upotřebí  se  na  klér. 
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Nučované,  po  případě  též  špicované  homole  „ vyrážejí  se  z forem"  lehkým 
nárazem  o tvrdý  špalek  nebo  tlakem  vzdušním,  působícím  v otvory  špiček. 

Vyrážení  z forem  nových,  poprvé  plněných,  jest  nesnadné  a podporuje 
se  někdy  ohřátím  forem  na  povrchu  mokrým,  horkým  hadrem. 

Vyražené  homole  staví  se  na  podlahu  špičkami  vzhůru  a pokrývají  se 
formami  nebo  kornouty  z tuhého  papíru  (kápí).  Vlhkost  stahuje  se  ze  špiček 
a rozděluje  se  stejnoměrně  po  celé  homoli;  částečně  též  vysychají  homole  po- 
zvolna, což  napomáhá  znamenitě  k dosažení  konečné  bělosti  cukru. 

Konečně  „ sázejí  se“  homole  do  sušárny  na  lišty  dřevěné  tak  nad  sebou 
seřaděné,  aby  mezi  nimi  zbyla  prostora  zvýší  homolí.  Na  podlaze  sušárny  polo- 
ženy jsou  plechové  parní  trubice;  o průvěj  postaráno  jest  zašupovacími 
otvory  v podlaze  komory,  jimiž  vstupuje  vzduch  do  sušárny,  ohřívá  se  i nasy- 
cuje se  parami,  načež  uniká  otvory  ve  stropě  buďto  ven  z továrny  nebo  do 
nejhořejší  místnosti  půdní.  Teplota  v sušárně  spravuje  se  tak,  aby  v prvních 
3 dnech  nepřestoupila  20°  R. ; později  otvírá  se  pární  ventil  do  sušárny  na 
plno  a teplota  stoupá  na  30°,  až  dosáhne  40°  R.  Vyšší  teploty  není  radno 
upotřebiti  při  jemnozrných  rafinádách,  neboť  na  povrchu  žloutnou.  Homole 
vysýchají  nejdříve  na  povrchu  vytvořením  suché  kůry:  účinkem  kapilárnosti 
tlačí  se  vlhkost  z jádra  na  povrch,  suchá  kůra  stává  se  silnější  a vlhkost 
vypařuje  se  horkým  průvějem  až  k úplnému  vysušení  cukru.  Za  6 — 8 dní 
jest  cukr  zcela  suchý,  o čemž  přesvědčíme  se  rozseknutím  několika  homolí  ze 
spodní  etáže.  Jest-li  vnitřní  jádro  tvrdé,  nepovolujíc  pod  nehtem,  uzavře  se  pára 
do  sušárny.  Poklepem  ozývá  se  úplně  suchá  homole  jasným  zvukem,  „zvoní", 
byl-li  cukr  jinak  vyroben  ze  zdravé  šťávy.  Homole  obsahující  invertní  neb 
slizký  cukr,  nezvoní  — jsou  hluché. 

Sušárna  nechává  se  zavřena  až  do  schladnutí  cukni  a potom  teprvé  se 
otvírá  a vjbírá.  Kdyby  chladnutí  bylo  náhlé  (otevřením  horké  sušárny  a vy- 
bíráním cukru),  pukají  homole  na  povrchu,  trhliny  šíří  se  i do  vnitř  a cukr 
nezvoní  více;  někdy  homole  dokonce  se  rozpadají.  Cukry  hrubého  zrna  nejsou 
v té  příčině  tak  citlivé  jako  jemnozrné. 

Suché  homole  zahalují  se  do  tuhého  papíru  a vázají  se  motouzem. 


Melis  sfdvový. 


Pravili  jsme  na  počátku  úvahy  o rafínaci,  že  oba  druhy  fabrikace:  vý- 
roba suroviny  a rafinády  sloučeny  bývají  ve  společném  závodě.  Vyrábí  se  přímo 
bílé  zboží  čistěním  surových  (zelených)  homolí  a čásť  suroviny  zanáší  se  do 
šťávy  řepové,  aby  se  stala  cukrnatější,  čistší.  Kde  toho  připouštějí  místní  po- 
měry, řepa  výborné  jakosti  a snadný  odbyt  řídkého,  hrubého  zboží  (pilé,  hrubé 
homole  exportní,  sprosté  melisy  a p.),  tam  výrábí  se  z počátku  kampaně 
melisy  bez  zanášky,  avšak  fabrikace  krásných  jemnozrných  melisů  husté  vazby 
jest  možná  pouze  zanášením;  k tomu  berou  se  zadní  produkty  vlastní  a dílem 
i přikoupená  surovina. 


Rozpouštění  zanáškové  suroviny  děje  se  nej  výhodněji  ve  filtrované  lehké 
šťávě;  tím  usnadní  se  sváření  její  v Robertských  aparátech  znamenitě.  Avšak 
také  jinými  způsoby  zlepšuje  se  v rozličných  továrnách  šťáva;  zanášení  může 
se  stati  do  nefiltrované  lehké  šťávy  (saturované),  do  těžké  šťávy  nefiltrovanc 
nebo  filtrované,  do  výslazů  po  filtraci  a t.  d. 

Zanášením  suroviny  a vydatnou  filtrací  skrze  spodium  výborné  jakosti 
může  se  patrně  docíliti  šťávy  nelišící  se  hrubě  od  šťávy  rafinační  a posky- 
tující dalším  zpracováním  výrobek,  jejž  rafináda  nikterak  nepředčí.  Vůbec 
nelze  oba  druhy  bílého  zboží,  rafinádu  od  melisu,  přísně  rozlišovati;  vaření 
cukroviny  a zpracování  její  na  půdách  děje  se  týmž  nebo  podobným  způso- 
bem jak  vylíčeno  při  výrobě  melisů  rafinádových. 
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Pilé  melisové  a centrifugové. 

V Itálii  a v celém  Orientu  oblíben  jest  hrubozrný  cukr,  na  nepravilné 
kousky  rozemletý  — tak  zvané  pilé.  Zejména  z Čecli  exportuje  se  mnoho  pilé, 
jež  vyrábí  se  přímo  ze  šfávy  řepové  s nepatrnou  zanáškou  anebo  probělováním 
suroviny  parou. 

Na  místě  probělování  ve  formách  vyrábí  se  pilé  také  čistěním  suro- 
vého cukru  nebo  ztuhlé  cukroviny  v centrifugách.  Přední  zásluhu  o to  mají 
Schrdder  a Weinrich , kteří  poprvé  v Peckách  a v Poděbradech  způsob  týž  za- 
vedli ; v době  novější  celá  řada  nových  konstrukcí  k probělování  parou  se  obje- 
vila; z těch  dochází  nejvíce  povšimnuti  zařízení  Bfiglovo. 

Pilé  centrifugové  vyrábí  se  s prospěchem  jen  ze  suroviny  velmi  čisté 
(rendementové),  hruhozrnité;  z takovéto  dostane  se  na  první  ráz  75 — 80% 
suchého  zboží,  ježto  surovina  mdlého  zrna  poskytuje  probělena  50 — 60°  „ prvního 
rázu,  ostatek  přejde  do  syrobu.  Jen  prvního  produktu  může  se  upotřebili,  zadní 
výrobky  nevykryjí  se  nikdy  do  bělá,  protože  krystaly  zavírají  v sobě  něco 
melasy;  cukry  ze  suroviny  zadinou  porušené  jsou  neuhledné,  šedivé.  Aby  hotové 
pilé  mělo  bělostnější  vzezření,  modří  se  surovina  na  hromadě;  anebo  ještě 
lépe  přidává-li  se  modřidlo  hned  do  vakua.  Zboží  z cukroviny  vytočené  má 
pevnější  vazbu  nežli  ono  ze  suroviny.  Pilé  centrifugové  liší  se  od  melisového 
svou  křehkostí;  rozemílá  se  mnutím  snadno  mezi  prsty  a rozplyne  se  na 
jazyku  rychleji  než  melisové. 

Výroba  centrifugového  pilé  jest  ovšem  jednodušší  a lacinější  nežli  meli- 
sového, avšak  toto  má  vždy  větší  cenu  trhovou.  Ostatně  rozhoduje  proměnlivá 
konjunktura  obchodní  především  o tom,  zdaž  vyplácí  se  ta  či  ona  výroba 
bílého  zboží. 

Melasa. 

Opětovaným  zavářením  a centrifugováním  zadních  výrobků  obdržíme  ko- 
nečně syrob  tak  bohatý  necukrem,  že  krystalisací  nelze  jest  z něho  více  vy- 
loučiti  cukru.  Množství  solí  minerálných  i sloučenin  organických  dodávají  po- 
slednímu syrobu  odporné  chuti  a za  tepla  hnusného  zápachu,  pročež  nehodí 
se  za  potravinu.  Takovýto  syrob  nazýváme  melasou. 

Někdy  objevují  se  v obchodu  pod  tímto  jmenem  syroby,  které  poskytly  by 
zavařením  a delším  (4 — O měsíců)  ležením  ve  vytopené  místnosti  ještě  nějakého 
podílu  cukru,  avšak  zpracování  nevyplatilo  by  se  pro  zvláštní  poměry  obchodní; 
továrník  prodává  tudíž  i takový  syrob  za  melasu.  Konečně  bývají  někdy  sklepy 
pro  zadní  výrobky  nedosti  rozsáhlé  a nemůže  se  čekati  na  úplné  vyčerpání 
syrobů,  nýbrž  prodány  bývají  tolikéž,  byt  měly  nadbytek  cukrnatosti. 

Praktický  výpočet  množství  cukru,  jehož  lze  vytěžiti  z daného  syrobu, 
provedl  fí.  Smolík  a sestavil  na  základě  toho  všeobecný  vzorec,  podle  kterého 
jest  snadno  rozhodnuti,  kdy  syrob  zasluhuje  názvu  melasy.*) 

Tolikéž  podal  Suchomel  záslužnou  práci  o výtěžnosti  syrobu  počtem 
allegačním.  **) 

Druhdy  myslelo  se,  že  cukr  v melase  přeměněn  jest  mnohonásobným  pře- 
vářením  na  nehranitelný,  ale  v novější  době  dokázalo  se  několikerými  způsoby, 
že  lze  skoro  všechen  cukr  melasy  přivesti  ku  krystalisací,  odstranírae-li  pro- 
vázející jej  necukry. 

V tom  mají  svůj  základ  četné  metody  výroby  cukru  z melasy,  o nichž 
promluvíme  níže. 

Melasa  odtékající  z centrifugy  při  vytáčení  posledního  výrobku  mívá 
hustotu  78°  Rallinga  a drží  v sobě  18 — 20%  vody  vedlé  48 — 52%  cukru 
hranitelného. 

*)  rČaaopi»  títkrovarnidc$u  Svazek  I.  1 8?2  str.  431. 

**)  Pražský  „Zeitachrift  fUr  Znclctrindusirie^  1879.  Pípojená  tabulka  hnrtí  se  zejmena 
k předběžnému  oceněni  výtěžnosti  při  osmnsnváni  metany. 

Kronika  jiráee.  Díl  V. 
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Melasy  z rafinerií  mívají  nad  to  něčo  invertrtího  cukru  (05 — 1*5%)  a jsou 
méně  alkalické  nežli  z práce  na  surovinu;  v lihovarech  zvláště  dohře  s$e  zpracují, 
protože  kyšou  snadno. 

Odpařením  melasy  do  sucha  nabýváme  hmoty  rohovité,  jež  spálením 
ostavuje  8 — 12%  popele,  skládajícího  se  především  z uhličitanu  di-aselnatého 
i sodnatého ; mimo  ty  zastoupeny  jsou  chloridy  a sírany  alkalií,  soli  vápenaté, 
něco  fosforečnanů  a j.  Porovnáme-li  alkalitu  melasy  s podílem  žíravin  v po- 
peli, shledáme,  že  největší  díl  alkalií  obsažen  byl  v melase  ve  sloučeninách 
s látkami  ústrojnými  a dlužno  jen  skrovný  podíl  součástek  popele  považovali 
za  původní  součástky  melasy.  Spálením  totiž  přemění  se  ústrojné  kyseliny  a t.  d. 
na  kyselinu  uhličitou,  ježto  slučuje  se  hned  se  zbývajícími  zásobami. 

Mezi  ústrojnými  součástkami  melasy,  dosud  málo  prozkoumanými,  jmenu- 
jeme asparagin,  betain,  látky  huminové,  ulminové  a některé  dosud  neurčené 
sloučeniny  dusíkaté. 

Pagnoul  *)  shledal  elementární  analysou  množství  dusíku  v melase  = l'68°/0. 

Jelikož  034  dusíka  obsažena  jest  v melase  ve  formě  dusičnanu  alkali- 
ckého, zbývá  pro  látky  organické  l'34°/0  dusíku,  odpovídající  8’37  částem  orga- 
nických sloučenin  dusíkatých.  Z průměru  velkého  množství  analys  popele 
melasy  shledal  dále  Pagnoul,  že  na  76'32  části  síranu  draselnatého  (při  zpo- 
pelení pomocí  kyseliny  sírové)  připadají  23  68  částic  síranu  sodnatého,  z čehož 
plyne  závěrek,  že  soli  draselnaté  snadněji  přecházejí  do  melasy  než  sodnaté. 

Za  nej  důležitější  vlastnost  součástek  necukmých  melasy  (a  zejména  ústroj- 
ných)  sluší  vytknouti  tu,  že  dodávají  syrobu  zvláštní  fysikální  povahu,  činíce 
jej  hustým,  houževnatým,  pročež  kladou  odpor  molekulám  cukru  v zblížování, 
to  jest  v krystalisaci. 

Dosud  nebylo  na  jisto  rozluštěno,  kterým  součástkám  přísluší  největší 
vlastnost  melasotvorná ; zdá  se,  že  záleží  ve  společném  účinku  veškerých  necukrů. 

Zajímavé  a v praktickém  ohledu  důležité  jsou  vývody  o tvoření  se  melasy, 
které  uveřejnil  prof.  Gurming  v Amsterodamě  **) ; vrcholí  pak  v náhledu,  že 
draslo,  vstupujíc  ve  sloučení  s cukrem  (saccnarosát  draseinatý)  jest  nej  úhlav- 
nějším původcem  tvoření  se  melasy.  Saccharosát  drasla  (C21 H21  K0U)  vzniká 
účinkem  žíravého  drasla  v cukr,  draslo  pak  bývá  vybaveno  ze  sloučenin  dra- 
selnatých  žíravým  vápnem  při  čeření.  Saccharosáty  slučují  se  částečné  s ústroj- 
nými kyselinami  (mravenčí,  octovou  a j.)  dávajíce  sloučeniny,  ježto  nekrysta- 
lisují  a s malým  podílem  vody  syrob  vytvořují.  Jsou  to  soli  velmi  shálé^  a roz- 
kládají se  jen  tehdy,  kdy  zásada  vyloučí  se  v podobě  nerozpustné  soli  (Ženísěk- 
Štolba).  Dialysou  tolikéž  dá  se  vyloučiti  část  alkalické  soli,  pročež  vybavuje 
se  příslušný  podíl  cukru.  V tom,  jak  později  vyložíme,  má  svůj  zákliad  výroba 
cukru  osmosou  dle  JDubrunfauta. 

Gunning  shledal  zkouškami,  že  téměř  všecky  draselnaté  soli  organických 
kyselin  slučují  se  s cukrem,  ježto  soli  sodnaté  toho  nečiní.  Tím  vysvětluje  se 
ovšem  přítomnost  velkého  množství  uhličitanu  draselnatého  v popeli  melas. 
Přiložená  tabulka  obsahuje  rozbory  několika  druhů  melas : 


Číslo  rozboru 

1 

2 

3 

1 « 

5 

6 

1 7 

cukru  . . 

49-8 

47*6 

48-2 

49-0 

48-8 

48-6 

49-0 

nccukrů . . 

29-8 

310 

29-7 

32-2 

31-2 

32-8 

28-3 

vody . . . 

20-4 

21-4 

221 

18-8 

20-0 

18*7 

22*7 

úhrnem  . . 

íoo-o 

1001) 

1000 

1000 

1000 

1000 

1000 

*)  „Sucrerie  indigěne"  12.  číslo  16. 

**)  Dr.  J.  V.  Gunning,  prof.  při  universitě  v Amsterodamě  přednášel  v „j\ssociation 
pour  1’avancement  des  Sciences"  v Havru.  Uveřejněno  v „Journal  des  f&hric.  de  sucre"  1878, 
číslo  46.  — „Ohem.  Listy"  roč.  II.  číslo  Vil. 
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V souhrnném  množství  necukrů  bylo: 


Číslo  rozboru 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

popele  . . . 
ústroj,  necukrů 

10*7 

19*63 

9*67 

21*33 

10*49 

19*21 

10*78 

21*42 

10*41 

20*79 

11*0 

21*8 

10*12 

18*18 

Poměr  veškerých  necukrů  k cukru  bývá  1:1*36  až  1:1*8;  tedy  prů- 
měrně 1 : 1*5. 

Z toho  odvodil  Dr.  Ottc  melasotvorný  faktor  = 1*5,  poukázav  k tomu,  ze 
1 část  přímětků  necukrných  (necukrů  vůbec)  brání  v krystalisaci  1*5  částin  cukru, 
poutajíc  je  v melase. 

Poměr  popele  k cukru  shledán  byl  při  velikém  množství  melas  prů- 
měrně — 5:1  a na  základě  toho  zbudováno  bylo  vypočítání  tak  zvaného  theore- 
tického  rendementu,  čili  výtěžnosti,  o čemž  promluvili  jsme  již  při  výrobě  su- 
roviny rendementové. 

Množství  melasy  každoročně  v Evropě  vyrobené  je  velmi  značné : obnášít 
asi  5 milionů  celních  centů.  Obsahuje-li  melasa  průměrně  50 °/0  cukru,  ztrácí  se 
konsumu  2',2  milionů  centu  cukru,  jehož  cena  (počítáno  29  zl.  za  metr.  cent) 
vykazuje  souhrn  36', 4 milionů  zlatých. 

Se  stanoviska  národohospodářského  nabývá  tudíž  otázka  výroby  cukru 
z melasy  nemalé  důležitosti  a četní  i vynikající  chemikové  zabývali  se  odedávna 
rozluštěním  tohoto  problému. 

Výroba  cukru  z melasy. 

Nejstarší,  poněvadž  na  snadě  ležící  metoda,  ovšem  jest  rafinace  melasy 
čeřením,  saturací  a filtrováním  skrze  spodium.  Takto  čištěná  melasa  poskytuje 
zavařením  značné  množství  cukru,  jehož  by  se  bylo  ostatně  nabylo  již  v kam- 
pani sesílenou  filtrací;  avšak  jest  zkušeností  dokázáno,  že  takováto  rafinace 
melasy  nikterak  se  nevyplácí,  pročež  upuštěno  od  ní  již  dávno  všeobecně.  Pro 
praktiky  plyne  však  přece  z toho  naučení,  že  vyrobí  se  tím  méně  melasy  a tím 
více  cukru,  čím  pozorněji,  účinlivěji  prováděny  byly  čeření  i saturace  a čím 
více  dobrého  spodia  užilo  se  při  filtraci. 

Veškeré  pokusy  o výrobu  cukru  z melasy  můžeme  roztříditi  na  dvě  skupiny: 

a)  vyloučení  cukru  v podobě  nerozpustné  sloučeniny. 

b)  vybavení  přímětků  melasotvorných  ze  syrobu.  0 

Metoda  barytová , Dubrunfautem  navržená  a krátký  čas  ve  dvou  cukro- 
varech francouzských  provozovaná,  má  svůj  základ  v nerozpustnosti  saccharatu 
barnatého.  Nejprvé  vyrobí  se  ze  síranu  barnatého  sirník  barnatý  a z nadby- 
tečného roztoku  této  sloučeniny  i přídatkem  sody  vyloučí  se  z melasy  cukran 
barnatý,  vypírá  a vylisuje  se,  načež  bývá  rozložen  proudem  kyseliny  siřičité. 
Obdrží  se  roztok  téměř  čistého  cukru,  z něhož  poráží  se  poslední  sledy  jedo- 
vatého barytu  kyselinou  uhličitou  nebo  roztokem  kamence.  Sraženina  siřičitanu 
barnatého  pak  se  vyslazuje,  suší  a přeměňuje  opět  na  sirník  barnatý. 

Metodou  barytovou  podaří  se  vytěžiti  z melasy  téměř  veškeré  množství 
cukru,  avšak  ona  vyžaduje  celou  řadu  chemických  dějů  a obtížných  výkonů 
mechanických,  jež  zdražují  práci  nesmírně. 

Metody  saccharatň  vá/pmatýck  mají  za  účel  vvjončiti  cukr  z melasv  v po- 
době nerozpustné  sloučeniny  vápna.  Smícháme-li  melasu  s hydrátem  vápenatým, 
nebo  s mlékem  vápenným,  utvoří  se  podle  toho,  v jakém  poměru  obě  hmoty 
byly  zastoupeny,  buďto  sedlina  rosolovitá,  zrnitá,  nebo  stuhne  směsice  melasy 
a vápna  docela.  Ačkoliv  sloučeniny  vápna  s cukrem  v jistých  okolnostech  jsou 
nerozpustné,  nepodaří  se  vyloučení  čistého  saccharatu  z melasy,  nýbrž  sedlina 
drží  v sobě  cukr  i necukry  v poměru  bezmála  tak  nepříznivém  jako  původní 
melasa.  Pouze  sloučenina  alkalí  s nstrojnými  kyselinami, — ježto  v melase  cukr 
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poutají  — doznává  rozštěpení  a jest  úlohou  dalšího  čistění,  odstraniti  louh 
melasový  ze  surového  saccharatu  buďto  vypíráním  v kalolisech,  nebo  lihem  či 
podobnou  cestou.  Čistěním  melasového  saccharatu  zabývali  se  ve  Francii  r.  1872 
De  Lair  a skoro  současně  s ním  v Čechách  F.  Šebor  s nevšední  vytrvalostí. 
Posléze  jmenovaný  založil  r.  1873  na  zkušenostech  svých  v té  příčině  zvláštní 
metodu  těžení  cukru  z melasy. 

Poněvadž  pochod  práce  Šeborovy  nikdy  nebyl  popsán  veřejně,  nelze  o něm 
pbdati  úsudek  theoretický,  avšak  sluší  doložiti,  že  v praksi  se  neosvědčil. 

Cukrovary:  Byšice,  Studfioves,  Svojšice,  Vodolka  a t.  d.  zanechaly  této 
metody  vesměs,  neshledavše  při  ní  skutečné  výhody. 

Substituce  Steffenom  má  svůj  základ  ve  známé,  Peligotem  objevené,  vlast- 
ností cukru,  tvoříti  při  teplotě  7° — 10°  C.  s vápnem  ve  vodnatých  roztocích 
rozpustný  saccharat  jedro-  i půldruhozásaditý,  ježto  v teplotě  varu  rozkládají 
se  v cukr  a nerozpustný  saccharat  trojzásaditý.  Záhřevem  na  110°  C.  v uza- 
vřeném kotli  sráží  se  asi  33%  cukni  ve  spojení  s celým  podílem  vápna,  ježto 
66%  cukru  opět  se  rozpouští.  Sražený  saccharat  odděluje  se  od  louhu  v kalo- 
lisech, z těchto  převádí  se  do  přístroje  rozmělňovacího,  kdež  vystírá  se  vroucí 
vodou  a přeměňuje  se  na  útle  rozptýlenou  kaši.  Opětným  cezením  skrze  ka- 
lolisy a vyluhováním  pomocí  150 — 200%  vroucí  vody  podaří  se  značné  vy- 
čistění saccharatu;  leč  v praksi  přestává  se  na  kvocientu  Čistoty  84,  protože 
přílišným  vyluhováním  nabývá  se  mnoho  odpadajících  vod.  Vytoužený  saccharat 
rozetírá  se  v mlýnku  přídatkem  řepové  šťávy  a přiČiůuje  se  na  místě  pouhého 
mléka  vápenného  do  kotlů  Čeřících.  Veškeré  louhy  odpadné  a vody  promývací 
bývají  společně  jímány,  zvláštuím  přístrojem  chlazeny  a současným  odpařením 
na  původní  objem  ztenčeny.  O dalším  upotřebení  výslazů  nedovoluje  nám  ve- 
řejně mluviti  privilej  vynálezcův.  Spisovatel  sledoval  metodu  Steffenovu  v cu- 
krovaru Opavském  v březnu  1879,  v době,  kdy  nebyly  přístroje  na  chlazení 
a odpařování  louhů  promývacích  tou  měrou  rozšířeny,  aby  stačily  ku  zpracování 
více  než  30  metr.  centů  denně.  Budoucnost  tuším  rozhodne  o nepraktické  pod- 
statě této  metody. 

Eluce  Seyferth-Scheiblerova  tolikéž  spoléhá  na  rozklad  sloučeniny  (či  snad 
jen  směsi?)  cukrn  se  sclmi  organických  kyselin,  sloučených  s draslem  a na 
odstranění  jich  promýváním. 

Smícháme-li  roztok  cukrnatý  s vápnem,  slučují  se  obě  pevniny  na  cukran 
vápenatý,  ve  vodě  rozpustný;  přísadou  lihu  vylučuje  se  saccharat  co  hmota 
rosolovitá,  ve  vodě  snadno  rozpustná,  ale  v líhu,  byť  zředěném,  nerozpustná. 
Upotřebíme-li  melasy  na  místě  čistého  cukru,  nabudeme  saccharatu  znečištěného 
solmi  a organickými  přímětky,  ježto  rozpouštějí  a odstraňují  se  zředěným  lihem 
zůstavením  cukranu;  vyčistění  je  tím  snadnější,  čím  více  byl  saccharat  před 
tím  vysušen,  až  nabyl  povahy  pryskyřice.  Zdá  se,  že  rozklad  podvojných  slou- 
čenin cukrnatých  v melase  bývá  podstatně  podporován  záhřevem  směsice. 

Na  tom  založil  Scheibler  již  před  desítiletím  zvláštní  návod  těžení  cukrn 
z melasy  a soustavné  vyluhování  necukrů  ze  saccharatu  zředěným  lihem  nazval 
eluce  (Elution).  Poprvé  provedena  byla  v cukrovaru  Štětínském  u Bredova  (na 
pobřeží  Baltu),  kdež  Ferd.  Jičínský  měl  sobě  svěřený  chemický  dozor.  Věc 
rozbila  prý  se  tehdy  na  obtížném  vysoušení  melasového  vápna  a skončila  znač- 
nými ztrátami  peněžitými. 

Dr.  Seyferth  použil  ku  přípravě  saccharatu  suchého,  nehašeného  vápna, 
jež  hasí  se,  co  moučka  přidáno,  na  útraty  vody  v melase  obsažené;  tím  uvolní 
se  tolik  tepla,  že  zbývá  vápno  melasové  slohu  porósného,  povahy  pryskyřicovité, 
schopné  snadného  vyluhování. 

Saccharat  rozbíjí  se  na  kousky  zvíce  ořechů,  dává  se  do  velikých,  difu- 
sorům  podobných  kotlů  (elutorů),  v nichžto  bývá  vymýván  soustavně  lihem  35% 
silným.  Znečistěný  líh  nahrazuje  se  čerstvým  a stahuje  se  po  12  hodinách 
opětně,  aby  podroben  byl  destilaci;  zbývající  z něho  louh  drží  v sobě  soli  dra- 
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selnaté  a vápenaté,  sloučeniny  dusíkaté  a culcrany  žíravin ; tčmito  podmíněny 
jsou  částečné  ztráty  cukru.  Louhu  užívá  se  za  mrvu. 

Po  skončeném  vyluhování  zbývá  v elutorech  saccharat  lihem  prosákly. 
Parou  vypudí  se  líh  a saccharat  zřídne  na  tekutinu,  vápennému  mléku  po- 
dobnou. V této  formě  provedena  byla  eluce  roku  1875 — 76  v německé  továrně 
Wasserleben  řízením  Bodenbenderovým ; vyluhovaného  saccharatu  upotřebilo  se 
při  saturaci  šfávy  řepové. 

Majetníci  privileje,  požívající  jména  vynikajících  lučebníků,  použili  své 
autority  k odporučení  eluce  a následkem  nikdy  v cukrovarnictví  neslýchané,  sou- 
stavně prováděné  reklamy  v časopisech  cukrovarnických,  přiměli  mnohé  továrníky 
k zařízení  této  metody.*) 

Spisovatel  nemůže  souhlasiti  po  tom.  jak  eluci  v praksi  byl  shledal,  s pře- 
mrštěnými chvalozpěvy  o metodě,  vyžadující  nesmírně  drahého  zařízení  (asi 
100 — 130  tisíc  zlatých),  veliké  zásoby  líhu  a poskytující  přes  všecku  reklamu 
melasou  prosáklé  cukroviny,  ze  kterých  vyrobí  se  zřídka  slušná  surovina.  Vý- 
počty o výrobě  cukru  neosvědčily  se  dle  mého  vlastního  vědomí  ani  v továrně, 
s veškerou  možnou  intettiqenci  řízené ; zejména  odstranění  organických  přírnětkň 
nepodaří  se  nikdy  tou  měrou  jako  při  zpracování  pouhé  řepy.  Na  místě  kvo 
cientů  80 — 85  shledal  spisovatel  průměrem  sotva  76.  Jen  silnou  filtrací  dá 
se  poněkud  napraviti,  co  nedokonale  vyčištěný  saccharat  byl  pokazil. 

Procédé  Manoury.  Pod  tímto  názvem  objevila  se  v poslední  době  metoda, 
jižto  bychom  právem  nazvati  mohli  lacinějším,  ale  nezlepšeným  vydáním  eluce. 
Vynálezce,  Francouz  Manoury,  změnil  jen  poněkud  způsob  přípravy  vápna  mela- 
sovébo  a formu,  ve  které  přichází  do  nádob  elučních.  Scheibler  a Seyferth  při- 
čiňují  na  1 díl  cukru  v melase  '/i  dílu  žíravého  vápna,  avšak  Manoury  užívá 
k přípravě  saccharatu  2 -3  díly  vápna:  z toho  následuje  ovšem  nemalá  spousta 
kalů  při  saturaci  a jiné  další  nevýhody. 

Budoucnost  zajisté  dokáže  nemožnost  obou  metod  v praksi,  leda  že  by 
se  podařilo  další  podstatné  zlepšení. 

Defékace  ŽenWcova  i Štolbova,  provedená  na  zkoušku  r.  1877 — 8 v Do~ 
brovicích,  zakládá  se  na  upotřebení  kyseliny  fluorokřemičité  k odstranění  alkalií, 
pak  třísloviny  k vyloučení  necukrů  proteinových.  Jak  patrno,  užito  zde  ve  velkém 
též  principu,  jejž  navrhl  prof.  Štolba**)  ke  kvantitativnému  stanovení  žíravin 
v melase.***) 

Nelze  upříti,  že  myšlenka  vybavení  drasla  i nátronu  z melasy  v stavu  ne- 
rozpustném je  velmi  racionelná  ; vyhovujef  zejmena  theorii  Gunningově,  tolikéž 
praktické  zkušenosti.  Obtíže  naskytnou  se  tuším  v přípravě  většího  množství 
kyseliny  fluorokřemičité,  jež  jest  látkou  dosti  drahou. 

Osmosa  Dubrunfautova  má  týž  základ  fysikální  jako  difúze  řízků  řepových. 
Na  místě  přirozených  bunic,  skrze  jichž  stěnu  kapaliny  vzájemně  prosakují, 
upotřebeno  strojených  sklípků;  stěny  tvořeny  jsou  papírem  pergamenovým, 
jenž  nadán  jest  propustností  dialytickou  podobně  jako  blána  zvířecí  a buničná. 
Strojené  sklípky  jsou  tak  seřaděny,  že  jedněmi  protéká  nepřetržitý  proud  melasy, 
sousedními  však  řine  proud  čisté  horké  vody.  Z toho  následuje,  že  prosakují 
skrze  blánu  jednak  difúze  schopné  součástky  melasy  do  vody,  s druhé  strany 
proniká  voda  do  melasy.  Součástky  melasy  se  skrovným  nadáním  osmotickým 
potrvají  v melase.  Ke  snadně  difundujícím  hmotám  náležejí  zejména  (silně  me- 


*)  V Čechách  zavedena  byla  eluce  M.  Weinrichein  r.  1877—78  v Pepkách;  roku  1878 — 79 
chystá  se  také  G.  Hodek  v Pětipsech  k zařízeni  její.  V kampani  1877-78  zařizena  byla  v cu- 
krovaru BedihoSti  na  Moravě.  Celkem  pracuje  s ní  dosud  asi  26  továren,  většinou  vlsěmeoku. 

**)  Před  tím  již  Dr.  A.  Weiler  bez  ohledu  na  přesné  stanovení  drasla  a nátronu 

***)  „Časop.  cukrovar."  roč.  1872  str.  7.  Prof.  F.  Štolba:  „O  určováni  ^žíravin  v suro- 
vém, cukru , v melase  a vě  slávách.  O výrobě  kyseliny  fluórokřemičité  viz  „Časopis  českých 
chemiků"  roč.  I.  1869  aneb  „Dingleťs  polyteeh.  Journal"  svazek  CXCVÍI.  str.  336.  1870. 
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lasotvomé)  soli  draselnaté;  skrovněji  difunduje  cukr,  nejméně  klovatiny,  soli 
vápna  s ústrojnými  kyselinami,  barviva,  látky  slizké  a podobné. 

Kdyby  rychlost  pronikání  solí  a cukru  byla  velmi  rozdílná,  dalo  by  se 
docílit!  značného  rozlišení  obou  hmot  cestou  dialytickou,  aniž  by  se  ztratilo 
valně  cukru ; avšak,  rozdílnost  endosmosy  cukru  a solí  není  tak  veliká.  V první 
době  ovšem  vnikají  hlavně  soli  a málo  cukru,  leč  později  vyprýštuje  se 
i cukr  značnou  měrou,  aniž  se  odstraní  veškeré  soli.  Za  tou  příčinou  přetrhuje 
se  osmotický  proud  v prvním  stadiu  a obdrží  se  melasa,  z nížto  odstraněno 
tolik  solí,  že  může  zavařením  vyhraniti  příslušná  část  uvolněného  cukru.  — Vy- 
táčením v centrifugách  nabudeme  pak  mimo  cukr  syrobu,  majícího  bezmála  totéž 
složení  chemické  jako  původní  melasa,  pročež  dá  se  druhým  osmosováním 
její  kvocient  čistoty  opět  zlepšiti.  — Kdyby  soli  byly  jediným  činitelem  melaso- 
tvorným,  dala  by  se  melasa  úplně  zpracovati  cestou  osmotickou,  ale  vlastnost 
melasotvorná  přísluší  také  jiným,  difúze  neschopným  necukrům,  ježto  hromadí 
se  opětovaným  osmosováním  v melase  vždy  více,  až  zbude  syrob,  z něhož 
osmo  sou  nelze  jest  vytěžiti  cukru  více. 

Přístroj  osmotický  (osmogén),  skládá  se  z většího  počtu  rámů  dřevěných 
(50 — 60  kusů),  přepažených  na  přič  dřevěnými,  střídavě  vrtanými  lišty,  anebo 
(u  novějších  aparátu)  činí  jednotlivý  rám  jedinou,  samostatnou  komoru. 

Na  obr.  77.  viděti  jest  rám  staršího  tvaru. 
a hlavní  rámec  opatřený  čtyřmi  příčnými  lišty, 
h šest  otvorů  pro  svorníky  spojovací, 


s y>«  - • « Wl  • lilii  «. 


cc  ovální  otvory  ve  dvou  rozích  rámce;  jeden  z nich  (c)  činí  část  přívodu 
vodního,  druhý  (c)  část  výtoku, 

dd  podobné  otvory  pro  přívod  a výtok  melasy, 

ee  vrtání  spojující  tyto  otvory  trubičkami  (do  rámce  zapuštěnými)  s vnitř- 
ním prostorem  rámu. 

f čtyři  prostupy  na  koncích  příčných  listů,  střídavě  umístěné  k propou- 
štění kapaliny, 

g ukazovatel  vodního  stavu. 

Četné  svislé  čáry  na- 
značují šňůry,  po  obou  stra  ■ 
nách  rámce  natažené,  na  nichž 
leží  arch  pergamenového  pa- 
píru opatřeného  výřezy  pro 
otvory  i,  cc,  dd. 

Šňůry  určeny  jsou  k to- 
mu, aby  bránily  dotýkání  se 
dvou  sousedních  pergamenů. 

Kapalina  proudí  komo- 
rami směrem  šípkami  nazna 
čeným.  Rámce  melasové  jsou 
právě  tak  sestrojeny,  jako 
rámy  vodní,  ale  vrtání  ee,  a 
otvory  v listech  (f)  nalézají 
se  na  opáčných  koncích,  tak 
že  proud  melasy  ubírá  se 
opáčným  směrem  proti  vodě. 
Jsou-li  všecky  rámy  sešroubovány  — sudé  pro  vodu,  liché  pro  melasu  — 
činí  otvory  cc,  a otvory  ddt  čtyři  rovnoběžné  kanálky;  v obou  prvních  pro- 
téká voda,  v poslednějších  melasa.  Tímto  opáčným  prouděním  obou  kapalin 
vedle  sebe  nastupuje  dialytická  výměna  molekul  skrze  blánu  pergamenovou. 
Na  obr.  78.  znázorněno  jest  sestavení  celého  aparátu  osmotiekého: 

A Nádržka  pro  původní  melasu. 


Obr.  T3-  .Tfldřuitllvý  rrim  osmogénu. 
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C jednotlivý  osmogén. 

D přívod  melasy,  ohřáté  ua  75°  II. 

E přívod  vroucí  vody;  obě  kapaliny  vtékají  příslušnými  nálevkami  K'  D' 
do  aparátu. 

FF‘  výtoky  melasy  osmosované  a vody  z aparátu. 

G Jímadlo  pro  melasu  osmosovanon. 

I Monžík. 

K Nálevka  k odvádění  vody  osmosové  z aparátu. 

L Vzdušní  trubice  pro  vypouštění  vzduchu  při  plnění  osmogénu. 
Rychlost  protékání  melasy  a množství  vody,  z osmogénu  vytékající,  musí 
se  říditi  jakostí  původního  syrobufa  vyšetří  se  zkouškami  teprvé  během  práce. 


Obr.  78.  Oaniotlcký  aparát- 


Obyčejně  protéká  4 — 5kráte  více  vody  než  melasy;  při  syrobech  lepšího  kvo- 
cientu zmírňuje  se  poměr  přiměřeně. 

Práce  mechanická  je  nepatrná;  jediný  dělník  obslouží  6 — 10  osmogénů. 
Ovšem  pak  vyžaduje  osinosa  pilnou  práci  duševní:  neustálý  bedlivý  dozor  a 
četné  rozbory  lučební.  Nevěnuje-li  se  osraose  náležité  píle  a dohlídky,  nejsou  vý- 
sledky nikdy  uspokojivé,  nýbrž  povrchní,  nedbalou  prací  vznikají  citelné  ztráty. 
Protržením  archů  pergamenových  vtéká  melasa  přímo  do  vody  odpadní  a t.  d. 

Čím  vyšší  má  býti  zlepšení  kvocientu,  tím  větší  musí  býti  zředění  syrobn 
a současně  rostou  též  ztráty  melasy,  jež  difunduje  do  vody  odpadní. 
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Pergameny  pokrývají  se  během  práce  vrstvou  kalu  a prolínavosti  ubývá. 
Za  tou  příčinou  vypouští  se  každých  24  hodin  tekutý  obsah,  osmogén  naplní  se 
horkou  vodou,  ku  kteréž  přičinilo  se  něco  kyseliny  solné,  a nechá  se  asi  */4 
hodiny  v klidu.  Po  vypuštění  vody  převrátí  se  celá  soustava  rámů  kolem  osy, 
načež  skrze  komory,  jimiž  protékala  prvé  čistá  voda,  po  té  proudí  melasa 
i naopak.  U novějších  osmogénů  mění  se  oba  proudy  zvláštní  střídkou  mecha- 
nickou. tak  že  netřeba  obraceti  aparátu. 

Konečně  přestává  několikadenním  upotřebením  pergamenu  prolínavost 
jeho  naprosto  a melasa  vytékala  by  s kvocientu  nezměněným.  Po  čase  nutno 
tedy  práci  přerušiti  a staré  archy  vymění  se  čerstvým  pergamenem.  Podle 
jakosti  vytrvá  papír  8 — 14  dnů  i déle. 

Spisovatel  této  úvahy  sledoval  osmosu  v roce  1873  v několika  cukrovarech 
francouzských  a belgických ; v poslední  době  doplnil  názor  svůj  v továrnách  do- 
mácích, do  nichž  zavedena  byla  osmosa  teprvé  v posledních  3 letech.  Původně 
vytvořený  náhled  o tomto  jinak  velmi  zajímavém  a důmyslně  promyšleném 
způsobu  práce  v ničem  se  nezměnil  a neváháme  naznačiti  jej  stručnými  slovy. 

Osmosa  jest  na  ten  čas  nejlacinějším  pokusem  těžení  cukru  z melasy  a 
může  v krajině,  kde  uhlí  jest  laciné,  při  vhodných  poměrech  obchodních  (nízká 
cena  melasy  a t.  d.)  a při  bedlivém,  racionelném  počínání  poskytnouti  mírného 
zisku.  Není-li  těchto  podmínek,  nedocílí  továrník  žádného  výtěžku,  nýbrž  může 
doznati  ztráty. 

O zavedení  a částečné  zdokonalení  osmosy  v našich  cukrovarech  mají 
zásluhy : H.  Karlík  v Labské  Týnici,  H.  Keyř  v Litovli,  Frt.  Knapp  na  Peruci, 
Suchomel  v Lipníku  a j.  Dotýčná  pojednání  uložena  jsou  v posledních  ročnících 
„i Chem . Listů u a pražského  časopisu  pro  průmysl  cukrovarnický  v Čechách. 

Zavírajíce  stať  o těžení  cukru  z melasy,  konstatujeme,  že  problém  tento 
dosud  není  rozluštěn,  ač  nejsme  již  tuším  cíle  daleci ; rozluštění  záhady  bude 
zajisté  jednoduché  a bude  míti  svůj  základ  v dokonalejším  poznání  chemické 
povahy  cukru  Samého  a zákonů  melasotvorných. 

Upotřebení  melasy.  Největší  část  melasy  bývá  zpracována  v lihovarech. 
Zředěná,  částečně  kyselinou  solnou  neb  sírovou  zobojetnéná  melasa  (zápara)  roz- 
kládá se  v příznivé  teplotě  účinkem  kvasnic  na  kyselinu  uhličitou  a líh.  Po- 
sléze řečená  zplodina  kvašení  přepuzuje  a odděluje  se  destilací  od  zbývajících 
výpalků.  Částečně  užívá  se  též  melasy  co  přísady  ke  krmivu. 

Výpalky  (Schlempe)  drží  v sobě  největší  díl  zemitých  součástek,  jež  byla 
řepa  půdě  odňala,  mimo  to  značné  množství  sloučenin  dusíku.  Z toho  vysvítá 
znamenitá  hodnota  výpalků  co  mrvy  draselnato-dusikaté. 

Odpařováním  do  sucha  a žíháním  zbytku  nabývá  se  z výpalků  surové 
a alajky  čili  potaše;  z té  vyrábí  se  čistěním  prostý  uhličitan  draselnatý  k účelům 
mydlářství,  sklářství  a barvířství.  - 

Se  stanoviska  národohospodářského  vidí  se  býti  mrvení  půdy  odpadky 
melasovými  jedině  racionelným  upotřebením,  neboť  vracíme  půdě,  což  její  jest 
a činíme  ji  schopnou  k dalšímu  plození. 


Jan  Vine.  Diviš. 
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oe  obíraje  se  s zemí  začal 
dělati  vidce  a pije  víno,  opil 
se,“  tak  zaznamenal  Mojžíš 
v Genesis  IX,  20.  Tato  a mnol  o 
jiných  zpráv  starých  patrrČ 
svědčí,  že  réva  vinná  již  od  pra- 
dávna známa  a pěstována  byla.  Za 
původní  vlast  révy  vinné  považují  ba- 
datelé Kavkazsko,  kde  podnes  možn  o 
po  skalách  a stroraích  spatřiti  divoce 
se  vinoucí  révu  vinnou  s malozrnými 
hrozny.  Odtud  rozšiřována  réva  vinná 
na  všechny  strany,  do  Řecka,  Pa- 
nonie až  i do  Moravy. 

Krátce  před  zavedením  nábo- 
ženství křesťanského  v Čechách  ká- 
zala Ludmila,  dcera  Slavibora  — 
pána  hradu  Pšovského  na  mčlném 
vrchu,  pod  nímž  se  Labe  s Vltavou  pojí  — révu  z Moravy  přinést!  a štípiti.  Až 
dosud  se  severně  od  Nedomic  nalézá  stráň  „vinice  svatováclavská"  nazvaná,  na 
níž  svaty  Václav,  vnuk  svaté  Ludmily,  již  knížetem  jsa  své  síly  tužil,  kopaje  a 
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všeho,  čeho  potřeba  bylo,  bez  uzardění  konaje,  by  vína  k svátým  obřadům  v hoj- 
nosti bylo.  Svatý  Václav  se  od  těch  dob  nazývá  patronenr  vinařství  českého  a 
vinaři  bývalého  poctivého  pořádku  král.  věnného  města  Mělníka  zasvětili  jemu 
oltář  v chrámě  Mělnickém  a ozdobili  cechovní  korouhev  obrazem  jeho  (obr.  80.). 

Podobně  v 10.  a 11.  století  zakládány  vinice  okolo  Prahy  a Litoměřic, 
jak  v starých  listinách  mnohonásobně  zaznamenáno  shledáváme. 

Znamenitého  rozšíření  a zvelebení  dosáhlo  vinařství  české  za  panování 
krále  českého  a císaře  římského  Karla  IV.  Z rozkazu  jeho  mýtěny  lesy  a 
divoce  porostlé  břehy  vltavské.  Uzná  v pak  dosud  pěstované  druhy  za  špatné, 
dal  Karel  IV.  z fiurfíundu  a krajin  porýnských  révy  nové  přinesli  a stel  se 
takto  zakladatelem  ušlechtilejšího  vinaření  v Čechách.  Z druhův  sem  zave- 


Obr-  HO.  ^liimhylR  »wIk»\hí  korantirv  vlnatakri  v Mélníre, 


děných  nazvali  Čechové  nejlepší  révu  pro  červené  víno  „roučím*  pro  iranné 
zraní,  a nejlepší  révu  pro  bílé  vínn  „piynčein." 

Pro  Čechy  zůstane  vždy  památným  řád  k dělání  vinic  v zemi  České, 
vydaný  roku  1358.  jímž  Karel  IV.  nařizuje,  aby  každý,  kdož  má  hory  ve  vzdálí 
3 mil  od  Prahy,  počal  dělati  vinice  16  prutův  v dělí*)  a 8 prutův  v šíří. 
Osvobodiv  hory  viničné  od  obyčejné  berné  zemské  pro  věčné  časy,  vydal  proti 
škůdcům  jejich  nejpřísnějších  trestův  a zařídil  úřad  hor  viničných,  jehož  prostřed- 
nictvím nákladník  hor  viničných  z každé  vinice  po  uplynutí  prvních  12  let  zavá- 
zán byl  odváděli  koruně  půl  džberu**)  vína.  Představený  úřadu  hor  viničných 
čili  horní,  také  purkmistr  zvaný,  ustanoven  byl  dle  toho  řádu  konšely  Sta- 


*)  Prut  měl  8 gtaročes.  loktuy,  16  prutův  asi  75-7  metrů,  a výměra  vinice  obnášela, 
co  jeden  korec  aneb  28-7  akrů. 

**)  Džber  vína  bezpochyby  tolik  co  8 pint  anebo  14'3  litrů. 
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rého  města  Pražského.  Horcí  s písařem  a osmi  konšely*)  ze  tří  měst  Praž- 
ských byli  úřadem  horským.  V úřadě  tom  veden  urbář**)  všech  vinohradů  se 
zevrubným  udáním  výměry  a nákladníkův.  Všechny  prodeje,  odkazy,  směny, 
svobody,  trhy  vín,  rozepře  a nálezy  zanášeny  do  knih  perkmisterských***).  Perk- 
inistr  měl  dohled  nad  řádným  vykonáváním  prací  viniěných,  nad  vinařskými 
pořádky  a nad  vinaři.  Všeliké  nepořádky  trestal  pokutami,  vězením  i ztrátou 
vinic  Samých  dle  usnesení  úřadu  hor  viniěných,  Perkmisterský  úřad  ustano- 
voval ceny  vín  a bděl  nad  tím,  aby  bryndání  a opravování  vín  domácích  i cizích 
se  nedělo,  aby  lidé  na  takových  bryndaných  vínech  nezdraví  svého  za  své  peníze 
sobě  nekupovali. 

Významná  pro  péči,  aby  vinice  řádné  vzdělávány  byly,  jest  přísaha  star- 
ších vinařův,  která  se  jim  při  obnově  neb  volení  jich  od  perkmistrův  na  ten 
čas  zřízených  ukládala.  Zněla  na  př.  pro  Mělnicko  doslovně  takto: 

„Slibuji  a přísahám  pánu  bohu  všemohoucímu,  blahoslavené  panně  Marii, 
matce  boží  a všem  svátým,  též  J.  M.  K.  panu  rychtáři,  panu  purkmistru  n 
radě,  pánům  starším  obecním,  též  p.  úředlníkňm  hor  viniěných  města  Mělníka 
nad  Labem,  že  v této  povinnosti,  do  kteréž  za  staršího  vinaře  vstupuji,  předně 
cti  a chvály  boží  vyhledávati,  pobožně  živ  býti,  dobrý  příklad  na  sobě  dávaje,  věrně 
a upřímně  na  vinicích  pracovati,  mladší  vinaře  k tomu  iníti  a napomínati  a 
dle  nejvyšší  možnosti  mé  vedle  artikulův  od  J.  M.  K.  pana  rychtáře,  pana 
purkmistra,  p.  starších  obecních  a p.  úřcdlníkův  hor  viniěných  vydaných,  se 
říditi  a nimi  spravovati,  všelijaké  oplzlé  a nestydaté  mluvení  i jiné  neřády  při 
týchž  mladších  vinařích  i dělnících  přetrhovati,  ničehož  žádnému  budto  pro 
přízeň  nebo  nepřízeň  ani  jaké  dary  nepřehlížet!,  nýbrž  všecko,  což  by  k vzdě- 
lání pořádku  vinařského  užitečného  býti  mohlo,  vyhledávati  a zvelebovat!,  i 
jednomu  každému  za  spravedlivé  činiti  chci.  Tak  mně  toho  dopomáhej  pán 
bůh  všemohoucí,  blahoslavená  panna  Maria  matka  boží  i všickui  svati  boží. 
Amen.“ 

Že  v Čechách  vzdělávání  vinohradů  na  vysukém  stupni  dokonalosti  stálo, 
dokazuje  nejlépe  kniha  jazykem  českým  sepsaná  a vytištěná  v Starém  městě 
Pi-ažském  skrze  Jana  Hada,  kantora,  r.  1558:  „Vinice  v jakém  položení  má 
býti  a jakým  spňsobein  člověk  má  ji  dělati,  aby  toho  hojný  užitek  mohl  míti. 
Při  tom  také  jak  se  víno  chovati  a opatrovat!  má.u 

V knize  té  všechna  až  dosud  odporučovaná  pravidla,  zejména  o pěsto- 
vání keře  vinného  na  hlavu,  hluboké  kopání,  částečný  rez  za  zelena  a při  vino- 
braní sbírání  zralých  a ponechávání  nezralých  hroznů  na  pozdější  dobu  nalé- 
zají svého  místa.  Pozdější  úpadek  vinařství  českého  jest  předpovídán  v knize 
této  v odstavci  o vinařích  následujícími  slovy: 

„Znainenavši,  že  nákladníci  hor  viniěných  k mnohým  škodám  přicházejí 
skrze  nerozumné  a neumělé  vinaře,  a to  tím  schází,  že  mnoho  jest  vinařů 
toliko  jménem , ale  skutkem  umějí  velmi  mále,  neb  mnohý  pobude  fejlířem  při 
vinaři  přes  léto  a hned  se  na  to  za  vinaře  zjedná  a nebude  znáti  réví  vin- 
ného ...  a tudy  takoví  vinařové  k znamenitým  škodám  nákl&dníky  hor  vinič- 
ných  přivozují  a pročež  aby  na  samo  umění  vinařovo  nespoléhal,  ale  aby  při 
díle  viničném  každý  známost  měl  a šetřil  časův  k dílu,  kdy  co  potřebpé  dě- 
lati na  vinici  neb  lépe-li  člověk  dělá,  lepší  užitek  má.“ 

Důkaz,  že  vinařství  v Čechách  vynášelo,  podává  nejlépe  urbář  panství 


')  Královská  instrukce  z r.  1590  odstavec  27.  o právech  perkmistrovských. 

**)  SoupiB. 

***)  Dle  zprávy  prof.  Frencla,  nalézá  Be  v listovním  úřadě  v Karlině  39  knih  perk- 
mister  ských.  Do  polovice  15.  století  zapisováno  vse  latinou,  později  češtinou  — výminečně 
němčinou.  Po  bělohorské  bitvě  až  do  císařovny  Marie  Terezie  čeBky  a německy,  od  té  doby 
německy.  Teprv  v novější  době  tu  a tam  česky.  Roku  1848  úřad  perkmisterský  vyzdvižen. 
Nejetarěí  zápis  datován  1398. 
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Roudnického*)  z roku  1592,  kde  se  uvádí,  že  vinice  Sovická  výměry  35 korců 
100  sudův**)  ročně  dávala  t.  j.  asi  40  hektolitrů  vína  po  hektaru  vinice. 

Jakou  péči  věnovali  Čechové  chování  vína  ve  sklepích,  dosvědčují  nejná- 
padněji  velkolepé  sklepy,  pomníky  v vinařství  českého.  Z těchto  monumentál- 
ních staveb  uvádíme  starý  sklep  Zernosecký,  stavěný  v 13.  století  a dosta- 
věný r.  1684.  Sklep  ten  může  pojmouti  asi  50.000  věder  vína,  má  podobu 
římského  kříže  a do  něho  se  pouze  na  počátku  stoupá  dolů,  později  nahoru. 

K osvětlení  6 oddělení  sklepa  toho  spotřebují  se  2 centy  svíček.  V nevad- 
nějším a zároveň  nejvyšším  oddělení  proudí  ze  skály  opukové  studený  ledový 
vzduch. 

Roudnický  zámecký  sklep  vystavěn  v 17.  století  knížetem  Václ.  E. 
z Lobkovic  a může  pojmouti  přes  20.000  věder.  Do  něho  možno  vjeti  s vozem 
i s koňmi 

Mělnický  zámecký  sklep,  vystavěný  o dvou  poschodích,  vyniká  taktéž  svojí 
starobylostí  a rozsáhlostí  a chová  v sobě  vždy  nejméně  3000  věder  Měl- 
nického. 

Tato  péče  na  vinicích  a sklepích  byla  odměňována  tím,  že  česká  vína 
stala  se  ozdobou  tabulí  vznešených. 

Rozkvětu  vinařství  českého  uškodily  náboženské  války  a zejména  nejzá- 
hubnější  ze  všech  válka  třicetiletá.  Ta  připravila  Čechy  nejen  o nejpřičinli- 
vější  a nejosvícenější  obyvatele,  ale  také  o kvetoucí  vinařství.  Od  těch  dob 
zahnízdila  se  do  viníc  a sklepův  českých  neznalost,  tak  že  Riegger  ve  svých  * 
„Materialien"  z roku  1790  píše:  „Úpadek  vinařství  českého  sluší  připisovati 
neznalosti  umění  vinařského.  Měšťané  Mladoboleslavští  přenechávají  své  vinice 
neznalým  vinařům,  kteří  staré  baby  k výpomoci  berou.  Když  pak  vinař  nedbalé 
dílo  denní  bez  pořádku  skončil,  přijde  hospodář  a posází  vinici  chřestem,  ze- 
leninou a stromy  a diví  se,  že  mu  réva  dává  málo  a nezralých  hroznů.11 

I slavné  paměti  Karlem  IV.  udělené  privilegium  Pražanům  bylo  po  400  letech 
Karlem  VI.  zrušeno  k vůli  povstalým  důležitým  příčinám  a válečným  záleži- 
tostem***). Vína  Pražská  napotom  jako  jiná  česká  vína  pod  královské  berné 
pojata;  tak  že  se  z nich  u bran  Pražských  i před  roztáčením  stejně  s českými 
a cizími  víny  platilo. 

Okolo  roku  1830  potkáváme  se  v Čechách  opět  s milovníky  révy  vinné, 
kteří  k povznešení  vinařství  Českého  pracovali.  Byli  to  zejména  baron  Wiminer 
a jeho  sekretář  Bamberger  u Prahy,  lékárník  Wolf  v Horách  Kutných,  Wotruba 
v Litoměřicích,  profesor  Balling  na  Pražské  polytechnice  a spolek  štěpařský 
při  c.  k.  vlastenecké  společnosti  pro  království  České.  Výsledky  činnosti  jejich 
byly  slabé  a vinařství  klesalo  čím  dále  tím  více. 

Dle  úředních  dát  bylo  v Čechách  vinic: 
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*)  Laskavostí  p.  bibliotekářc  Dvořáka  propůjčeno- 
**)  Staročeský  sud  měřil  7 věder,  jedno  vědro  32  pint,  jedna  pinta  4 žejdlíky  a jeden 
Žejdlík  tolik  co  0‘447  litru. 


*)  Vypsání  poddanosti  Mtinchener  Staatsarcb.  SV„  b. 
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Jak  z vypočtu  vidno,  dosáhlo  ubývání  vinic  svých  mezí  a nastal  obrat, 
tak  že  možno  dnes  říci:  vinařství  české  rozmáhá  se. 

Zásluhu  o toto  rozmáhání  se  vinařství  v Čechách  má  v první  řadě  neza- 
pomenutelný kníže  Josef  z Lobkovic  r.  1875  zemřelý  (obr.  81.).  Jsa  milovníkem 
vinařství  staral  se  všemožně  o zvelebení  vinic  na  panství  Dolno-Beřkovském. 
Ve  své  blahodějné  Činnosti  nalezl  v c.  k.  odbomím  radovi  na  odpočinku  Dr.  Ant. 
Schmidtovi  důmyslného  a smělého  tvůrce  vinohradů. 

Dvojice  ta  neoblomnou  vůlí  popoháněna  spůsobila  rozhodný  převrat  v názo- 
rech o vinařství  českém.  Kníže  Josef  z Lobkovic  dal  hojně  prostředkův  a 
rada  Schmidt  vzletných  slov  a napínavých  rozpočtův,  a tak  dosaženo  význam- 
ných výsledkňv.  Není  to  více  mínění,  — jest  to  draho  zakoupená  pravda,  že 
vinařství  v Čechách  má  budoucnost,  pak-li  se  opatrně  a znalecky  podniky 
spravovat!  budou. 

Příklad  v Beřkovicích  daný  šířil  se  po  vlastech  českých,  a tak  zakládali 
nové  vinice  zejména:  Coines  Veith  v Libéchově,  kníže  Arnošt  'Windischgratz 
v Tróji,  hrabě  Rudolf  Chotek  v Jiňovsi,  v.  říd.  Vine.  Prosek  nn  Klamovce, 


Obr.  81.  Knize  Jufiťf  z Lobkovic 


«itr  "X  Vyitava  /fikýrli  íln  v Mailhoru  f ItíC 


rytíř  Horský  z Horskýsfeldu  v Kolínsku,  Lorcnz  v Berouně,  Klimeš  v Chru- 
dimi, Cífka  u Loděnic,  Viktoriu  na  Mělníce,  hospodářská  škola  v Hracho- 
luskách  a j. 

Vína  nového  pěstování  nalézala  obliby  a pití  českých  vín  přicházelo  do 
módy.  První  hromadné  vystoupení  českých  vín  před  veřejnost  stalo  se  r.  1857 
ve  Vídni  za  příležitosti  rakouské  hospodářské  lesnické  výstavy.  Z Čech  obeslalo 
tuto  výstavu  6 vystavovatelů  (hrabě  Nostic-Rinek  Ervin,  hrabě  Ervin  Schonbom, 
kníže  Jiří  Lobkovic,  J.  Wotruba  a jTJ  20  druhy  vín.  Tehdejší  referent  o vínech 
Dr.  Hlubck  vyslovil,  že  česká  vína  dobyta  z hroznů  portugalské  (?)  a claven- 
ské  (?)  révy  vehni  slabá  jsou.  Naproti  tomu  dokázal  Dr.  Pohl  ve  své  zprávě 
(Chemisch-Technische  Untersuchungen),  že  česká  vína  ba  nejsilnéjší  jsou. 

Druhé  hromadné  zastoupení  českých  vin  stalo  se  roku  1876  v Mariboru 
ve  výstavě  rakouských  vín.  Jak  vína  česká  při  drnhém  svém  hromadném  vystou- 
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pění  pochodila,  podal  jsem  ve  své  zprávě,  co  zástupce  celé  kollekce  a záro- 
veň juror  (obr.  82.). 

Ve  zprávě  té  pravil  jsem:  „Na  vyzvání  zemědělské  rady  pro  království 
české  zaslali  následující  nákladníci  hor  viničních  vína  do  výstavy : 


1.  Hrabě  Rudolf  Chotek, 

2.  Rytíř  Frant.  Horský, 

3.  Karel  Kostečky, 

4.  Marie  Laubeová, 

5.  Kníže  Ferd.  z Lobkovic, 

6.  „ Moric  „ 

7.  Hrabě  A.  Nostic, 

8.  Čeněk  Prosek, 

9.  Baron  Futeani, 

10.  Eduard  Schmied, 

1 1.  Kn.  J.  A.  Schwarzenberg, 

12.  Hr.  Er.  Schonborn, 

13.  Jan  Turek, 

14.  Karel  Votruba, 

15.  Karel  Židličky, 


vína  z Jeňovse. 

„ „ Lžovic  u Kolína. 

„ „ Litoměřic. 

n n n 

„ „ Doleních  Beřkovic. 

„ „ Roudnice. 

„ „V.  Žernoseku. 

„ „ Klamovky  u Mělníka. 

„ „ Bulovky  u Prahy. 

„ „ Zálesí. 

„ „ Lovosic. 

„ „ Košťálu. 

„ „ Mlazic. 

„ „ Litoměřic. 

„ „ Troje." 


Znaleckou  kommissí,  skládající  se  z 30  jurorft  z celého  Rakouska,  udě- 
leno kolekci  nejvyššího  vyznamenání,  totiž  stříbrné  státní  medalie.  Úsudek  o 
českých  vínech  byl  rozličný,  ale  v tom  se  soudcové  všichni  shodovali,  že  česká 
země  plodí  výtečná  vína,  kterým  až  na  výjimky  schází  rádné  sklepní  hospo- 
daření. Labín  68.  ze  sklepův  knížete  Ferdinanda  z Lobkovic  uznán  za  jedno 
z nejpřednějších  vín  rakouských,  zejména  co  do  stavby  jeho  a harmoničnosti. 

0 ryzlinku  72.  z téhož  sklepa  vynešen  úsudek,  že  náleží  mezi  všemi  vysta- 
venými ryzlinky,  které  na  výstavě  zastoupeny  byly,  k těm,  co  mají  nejvíce  ráz 
ryzlinkový.  Svojí  vůní  okouzloval  ryzlink  Kolínský,  jinak  slabý.  Tělnatostí  a 
vůní  vynikalo  bílé  Burgundské  72.,  Beřkovské  a Koěťálské  68.,  zachovalostí 
Zernosecke  48,  a ! lan  no  n i cn  o stí  a IuhGuCu  Burgundské  74.  Lovcsické. 

Na  konci  své  zprávy  pravil  jsem:  „Aby  se  vady  českého  vinařství  od- 
stranily a těm,  kteří  ku  zkáze  českého  vinařství  pracují,  řemeslo  překazilo, 
bylo  by  žádoucno,  aby  nejpřednější  nákladníci  hor  viuičných  a majitelově  sklepů 
dohromady  založili  spolek  na  vznik  a zdar  vinařství  českého.  Účastníci  spolku 
toho  by  se  zavázati  museli,  stejná  pravidla  při  manipulacích  sklepních  zacho- 
vávati,  společnými  známkami  výrobky  své  označovati  a v cizozemsku  společné 
sklady  zakládati.  Jen  na  ten  způsob  by  naše  česká  vína  dosáhla  hojného  od- 
bytu a získala  si  čestného  jména. 

Dosáhnutím  odbytu  a jména  doděláme  se  pak  toho,  že  se  najdou  náklad- 
níci, kteří  pusté  naše  stráně  oživí  a přispějí  k tomu,  by  krásná  naše  vlast 

1 tam,  kde  dosud  pusté  stráně  se  spatřují,  zeleným  rouchem  se  přioděla.  Velká 
myšlénka  našeho  slavného  otce  Karla  IV.  poznovu  našla  přátel  a dejž  bůh,  by 
v skutek  podruhé  uvedena  byla.*1 

Podobně  jako  do  Mariboru  obeslána  byla  světová  výstava  v Paříži  r.  1878, 
ale  pouze  5 vystavovateli  a vína  poctěna  i tu  medalií  a pochvalnými  uznáními. 

Nejnovější  společné  vystoupení  českých  vín  stalo  se  r.  1879  ve  Vídni  za 
příležitostí  2.  rakouského  vinařského  sjezdu*). 

Výstavy  snČastnílo  se  19  nákladníkftv  hor  viuičných  s 63  druhy  vín 
z 15.  ročníkův. 

Zastoupeny  byly  skoro  veškeré  vinařské  kraje,  zvlášť  pak:  Mělnicko,  Žerno- 
secko,  Berounsko  a Chrudimsko. 


*)  Víz  Chemiokp  listy  1879. 
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Počet  veškerých  vín  celé  vystavy  obnášel  575  druhův. 

Ochutnaná  vína  vřadčna  do  4 tříd  a sice:  do  1.  třídy  vína  výborná,  do 
2.  třídy  vína  dobrá,  do  3.  třídy  vína  prostřední,  do  4.  třídy  vína  špatná.  Vína 
v dokvašování  se  nacházející  a nemocná  označena  0. 

Veškerá  pak  vystavená  vína  roztříděna  následovně : 


do 

1. 

třídy 

18  druhů 

vín 

čili  310"/,, 

71 

2. 

TI 

121 

75 

15 

, 21-00",, 

3] 

3. 

71 

269 

V 

95 

. 46-70“  „ 

V 

4. 

n 

130 

71 

75 

. 22-00",,, 

1? 

0 

71 

37 

75 

75 

» 7-20”, 

Česká  vína  posouzena  dle  ročníků  a barvy,  i vřaděno  z českých  vín: 


do  1.  třídy 


« 2. 
, 3. 
■ 4. 

„ o 


V 

79 

75 

n 


4 druhy  t.  j.  6*4°, 0, 
22  „ „ 34-9%, 

32  „ „ 50*8%, 

4 „ ■ 6-4%, 

l , * 1*%. 


Ve  výstavě  v Mariboru  roku  1876  bylo  40  druhův  českých  vřaděno  takto 


do 

1. 

třídy 

7 

druhů 

t j. 

17! 

5%, 

n 

2. 

75 

17 

7) 

35 

42-; 

^07 

T> 

3. 

75 

10 

75 

1? 

25 

*7  07 

55 

4. 

75 

2 

n 

15 

5 

°/  Ol 

75 

0 

71 

4 

r 

75 

10 

°'o- 

Posuzujeme-li  sami  naše  česká  vína,  tu  iná  takové  posuzování  zajisté 
vždy  ráz  více  méně  jednostranný. 

Ve  sboru  soudcův  byl  pisatel  jediným  z Čech,  ostatní  soudcové  pochá- 
zeli z jednotlivých  korunních  zemí,  většina  z Vídně.  Úsudek  takového  sboru 
tudíž  zasluhuje,  aby  bedlivě  byl  uvažován. 

Z procentových  čísel  lze  sezaati,  že  nestojíme  v povdí.  Máme  v 1. 
i v 2.  třídě  skoro  dvakrát  větší  počet  vín  než  celek  (Cisleitanie). 

Porovnáme-li  však  výsledek  letošní  s výsledkem  v Mariboru,  shledáme, 
že  ve  Vídni  posuzovali  naše  vína  přes  příliš  přísně.  Ale  i ten  výsledek  nás 
přesvědčí,  že  se  Čechy  hodí  velmi  dohře  k pěstování  vína. 

O českém  vinařství  jednají  následující  spisy: 

R.  1437.  Bohuněk:  Zpráva  o stepích. 

R.  1471.  Petr  Krestensis:  O vinných  keřích  a vinicích. 

R.  1558.  Had:  O vinici  — a jak  se  víno  chovati  má. 

R.  1596.  Mathiola:  Herbář. 

R.  1599.  O vinných  zkušenostech. 

R.  1631.  Petržilka:  O vinicích. 

R.  1706.  Krištof  Fišer:  O hospodářství. 

R 1736.  ? Melniker  Wein  gegen  Podagra  und  Steinschmerzen. 

R.  1814.  Dr.  David:  Mělník. 

R.  1833.  Bamherger:  Poučení  k připravování  vína. 

R.  1835.  Dlahač:  Disertatio  de  vino  Melnicensi. 

R 1835.  Scham  s:  Wcinjrárten  Oesterreichs,  Mahren^  und  Bohmens. 

R.  1854.  Děkan  Filip  Čermák:  O pěstování  vína  v „ZÍYě.“ 

R 1856.  Schubert:  Mělník. 

R.  1861.  Professor  Ballinp:  Weinbereitung. 

R 1864.  Dr.  Pohl:  Untersuchung  osten.  Weine. 

R 1868.  Babo:  Obrazy  vinařství,  přeložil  Dr.  Kodým. 

R 1869.  Dr.  Schmidt:  Přednáška  v klubu  o českém  vinařství. 
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R.  1870.  Vrchní  řiditel  V.  Prosek:  Fortscbritte  ries  bolnnisehen  Wcin- 
baues  v Koraeťs  Jahrbucb. 

R.  1870.  Dr.  Scbinidt:  Návod  k pěstování  vína,  čes.  a něm. 

R.  1870.  Eckert:  Nauka  o víně. 

R.  1870.  Rotb:  Nauka  o pěstování  révy. 

R.  1772.  J.  Šimáček:  Přednáška  v Roudnici  o důležitosti  vinařství  česk. 

R.  1873.  fíohenbruck:  Weinproduktion  Oestcrreichs. 

R.  1875.  Dumek:  O pěstování  vína. 

R.  1875 — 6.  J.  Sira  áček:  O druzích  rév  ku  pěstovaní  tab.  hroznů,  o hno- 
jení vinic,  o podlomu,  o vazbě,  o řezu,  o kopání. 

R.  1876.  Dr.  Mazanec:  O víně  Mělnickém  — Beřkovském. 

R.  1876.  Výbor  výstavní  o českém  vinařství  ku  Mariborské  výstavě. 

R.  187G.  J.  Šimáček;  O vínech  českých  v „Chemických  listech. “ 

R.  1877.  — Zápisky  bývalého  vinařského  pořádku  na  Mělníce 

a zpráva  o 21  schůzích  vinařského  spolku.  — Památky  vinařství  českého, 
vinařství  v posledním  desítiletí. 

Vícero  Článků  o vinařství  Českém  v časopisech  od  Dr.  Kampelíka,  K.  Lainbla, 
Stočka,  Sehmíeda,  Weigerta,  Růžičky  a j. 

R.  1878.  Ant.  Kausek,  hospodář,  úředník  v Kolíně:  České  vinařství. 

R.  1879.  Vinařství.  Sepsal  Fr.  Vohralík,  učitel  nauk  zahradnických  na 
škole  hospodářské  v Chrudimi. 

R.  1879.  Věstník  vinařského  spolku  okolí  Mělníka,  nákladem  Josefa 
Šimáčka,  t.  č.  předsedy  vinařského  spolku.  (Vychází  i v roce  1 8800 


II.  Réva  vinná. 

Réva  vinná  zaujala  jedno  z nejpřednějších  míst  v říši  rostlinstva  pro 
výtečné  své  plody,  pro  něž  stala  se  předmětem  pěstování  všech  dob  a rozší- 
řila se  až  přes  hranice  puaebí  jí  přiměřeného.  Nejmalebnější  krajiny  a nej- 
půvabnější  letohrádky  vídáme  jí  zdobeny.  Společnost  lidská  vykázala  také 
nápoji  z plodin  révy  vinné  připravovanému  v lékařství  velmi  důležité  a mezi 
nápoji  nejprvnější  místo,  zasvětivši  jej  k obětím  božským. 

Opatrným  pěstováním  dosahuje  keř  vinný  znamenitého  objemu  a hojného 
ovoce.  Tak  byla  ve  světové  výstavě  ve  Filadelfii  r.  1877  vystavena  réva 
vinná,  která  měla  v kmenu  průměr  půl  metru  *).  Ročně  dávala  tato  réva  7500 
krásně  vytvořených,  tmavočervených,  velmi  chutných  hroznů,  kteréž  průměrně 
vážily  půl  druhé  libry.  Tato  neobyčejná  réva  jmenována  „raisin  de  la  mission" 
a byla  r.  1775  vsazena.  Podobná  menší  réva  se  pěstuje  v parku  král.  zámku  Hamp- 
ton  court  (čti  Hemtn  kort)  u Londýna  a dává  ročně  2000  hroznů.  Že  i v Čechách 
obrovské  keře  pěstovány  bytí  mohou,  dokazuje  panská  zahrada  v Břežanech, 
kde  r%  1872  se  nalézaly  vinné  keře  mající  1300  úplně  zralých  hroznů**). 

Ze  i hrozny  znamenitých  rozměrův  dosahují,  zjevno  ze  zprávy  z Dublína, 
kde  zahradník  vystavil  hrozen,  vážící  9 '/2  kilogr.,  z keře  nazvaného  gros  guil- 
leaume  ***). 

Jaké  hodnoty  může  výrobek  z hroznů  keře  vinného  dosáhnouti,  okazuje 
1861.  Johannisberské.  Sud  tohoto  vína,  obsahující  980  litrů,  prodán  r.  1873 
za  28.000  zl. 

Aby  však  se  znamenitých  výsledkův  dosáhlo,  nevyžaduje  keř  vinny  pouze 
výtečnou  polohu  a nspňsobilou  půdu,  ale  i pozorné  pěstování,  nebot  nedbalým 
pěstováním  upadá  v té  míře,  že  nabývá  platnosti:  „vinice  — bídnice.u 


*)  Deutsche  Wein-Zeituug  1878  Nro.  10. 

**)  Keřii  těch  vlče  není,  bjly  vykopány 

***)  Weinhau  1878  Nro.  8. 
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Půda  ku  pěstování  keře  vinného  počíná,  kde  pluh  přestává  ryti,  na  strá- 
ních kamenitých,  neb  známo,  „bez  kamení  vína  není“.  Však  ne  každá  stráň 
jest  příhodná  ku  pěstování  keře  vinného.  U nás  v Čechách  hodí  se  k tomu 
účelu  pouze  polední  a západní  stráně. 

Ústroje  révy. 

Kořeny  révy  vinné  jsou  dvojího  spůsobu.  Dolení  jako  praví  skalníkové 
vnikají  do  značné  hloubky  a opatřují  hojné  vláhy,  tak  že  réva  vinná  za  par- 
ných dnův  letních  bujný  vzhled  ještě  poskytuje,  kde  jiné  rostliny  již  vadnou. 
Hoření  kořeny  z vrchní  hnojené  půdy  přivádějí  révě,  zejména  v jarní  době, 
kdy  hojnost  vláhy  v ornici  obsaženo  jest,  popelnaté  a bílkovité  potraviny.  Nej- 
hořejgí  kořeny,  které  naši  předkové  kořeníčkem  a noví  pěstitelé  dle  německého 
rosnými  kořínky  nazývají,  vyrůstajíce  skoro  na  povrchu  půdy,  nemají  značného 
vlivu  na  výživu,  anobrž  zabraňují  povstávání  hlubších  kořenů  a z té  příčiny 
je  opatrný  vinař  odnímá  (rámuje). 

Okořeňování  se  jednoletých  výrostů  keře  vinného,  takzvaných  řízků,  děje 
se  velmi  rychle.  Ponoří-li  se  řízek  vyzrálého  jednoletého  réví  jedním  koncem 
do  vody  tak,  aby  druhým  koncem  volně  ve  vzduchu  byl,  tlačí  v mírné  teplotě 
kořínky  ve  vodě  a mlází  ve  vzduchu 
(obr.  83.).  I u řízků  do  země  vstrčených 
děje  se  tak  (obr.  84.).  Nejvíce  korínků 
vyráží  z kroužku,  kde  jednoleté  réví 
se  stannou  srostlé  bylo.  Kroužek  ten, 
v němž  se  nalézá  veliké  množství  zá- 
rodků na  oka  — tak  zvaná  spící  oka  — 
ponechává  se  řízkům.  Na  této  uspůso- 
bilosti  zakládá  se  rozmnožování  keře 
vinného  řízky  a rozvody. 

Nadzemné  díly  keře  vinného  různí 
se  od  sebe  dle  stáří,  i rozeznáváme: 
staíinu,  réví  a mlází.  Stařinou  jmenu- 
jeme všechny  díly,  které  jsou  přes  2 roky 
staré.  Kůra  stařiny  jest  odsedavá  a 
suchá.  Ze  stařiny  z pravidla  vyrážejí 
pouze  jalové  t.  j.  neplodné  letorosty.  Sta- 
řina  dle  pěstování  má  rozličnou  tvárnost 
Pěstováním  nízkým  povstává  babka  aneb, 
jak  pravíme,  hlava.  Zřezává-li  se  každo- 
ročně réví  u samé  hlavy,  povstává  lysina ; 
ponechává-li  se  vícero  výrostků  na  hlavě, 
povstává  rohatina;  zřezáváním  réví  na 
málo  ok,  postupně  vždy  výše,  vyvine  se 
stařec  *) ; vedením  keře  na  stěny,  blanky 
a dráty  povstane  kmen,  ramena  a větve. 

Při  každém  spůsobu  pěstování  zachovává  se  to  pravidlo,  aby  se  stanný 
jenom  tolik  ponechalo,  co  nej  nutněji  zapotřebí  jest. 

Jednoleté  výrůstky  na  stařině  nazývají  se  réví  a soujem  všeho  réví  jest 
dříví.  Kroužek,  tvořící  hranici  mezi  révím  a stařinou,  nazývá  se  oční  brouček. 
Na  réví  rozeznává  se:  dřeň,  rýhovaná  kožka,  články,  kolínka  a oka.  Dřeň 
tvíusiui  umíniv  jesu  jiuslsi  a leiibi,  uiejL&ycn  urunuv  riubl  a OusamejSi.  n.ozn’,a 
jest  barvy  hnědé  až  hělavé,  rýhovaná  a více  méně  skvrnitá.  Články  nazývají 
se  dle  délky  krátké  (až  4 cm.),  prostřední  (4 — 7 cm.)  a dlouhé.  Na  svých 
koncích  jsou  články  stloustlé,  Čímž  povstávají  kolínka.  Na  koncích  článků  umí- 


Obr.  83.  Řízky  ve  vodí. 


*)  Německy  Schenkel. 

Kronik*  práce  Dli  V. 
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stěno  hlavní  a vedlejší  oko  čili  pndoko.  Oko  i podoko  nazýváme  oči  *).  Každé 
zdravé  oko  a často  i podoko  na  jaře  nabobtnává,  stává  se  holoubátkem , z kte- 
rého se  rozvine  sloupek,  dále  pak  letorost  čili,  jak  vinařové  praví,  ratolest. 
Soujem  všech  sloupků  a zelených  letoroxtíí  nazývá  se  mlází.  Letorost,  na  němž  se 
vytvořilo  2 — 5 hroznů,  nazývá  se  plodonosný,  a letorost  bez  hroznů  sluje  jalový. 
Zakrnělé  letorosty  — pouze  několik  listův  hvězdovitě  rozložených  — slují 
můrky.  U některých  druhův,  zejména  n slabých  v dříví,  vydává  jíž  první  oko 
réví  plodonosné  sloupky;  u jiných,  zejména  bujných  druhův,  teprve  5..  0.  oko 


Obr.  M fifehy  v míi I 


Pravidlem  vsak  možno  říci,  že  dobře  vyzrálé  réví  na  nejposlednějších  okách  — 
od  stařiny  nejvíce  vzdálených  — dá  jisté  plodonosné  sloupky.  O takových  okách 
praví  zkušení  vinařové,  že  „víno  v nich  klokotá11. 

Každý  řádně  vyrostlý  letorost  skládá  se  z článků  (25 — 83  a více)  kolínky 
od  sebe  oddělených.  Na  konci  článků  jsou  střídavě  umístěny  listy  a v úžla- 
binácli  jejich  vyrůstají  pazouchy  čili  postranné  výhonky.  V úžlabinách  listů 
vedle  pazoucliů  nalézá  se  spící  oko  se  zálnžnými  oky.  Spící  oko  jest  nadějný 


*)  Tam  kde  ue  mluví  o soujmu  oka  a podoka,  užívám,  jako  to  i lid  činí,  dvoj- 
ného  čísla 


Hrozen. 


155 


zárodek  na  plodonosný  letorost  a vyžaduje  veškeré  pozornosti;  neboť  vylome- 
ním pazoušku  aneb  předčasným  osecko  váním  rozvine  se  téhož  roku  a úroda 
zmařena  jest.  Naproti  listům  vyrůstají  hrozny  a v dalším  pokračování  úponky, 
jinak  Tučičky  zvané. 

Vrchol  letorostů,  zvláště  ale  sloupků,  mívá  rozličné  zbarvení,  což  při 
popisování  na  váhu  padá. 

Úplně  vytvořený  list  vinný  nalézá  se  naproti  hroznům,  jest  zaokrouhlený 
aneb  3 až  ótilaločný  s choboty  více  méně  vhloubenými.  Nesahají-li  choboty  do 
půli,  nazývá  se  list  laločný ; sahají-li  do  půli,  nazývá  se  rozeklaný ; sahají-li 
více  než  do  půli  — dělený;  sahají-li  až  k řapíku  polo  a zcela  stříhaný. 
Na  obvodu  jest  list  vinný  nestejně  a hrubě  pilovaný.  Zuby  pilování  jsou  více 
méně  špičaté,  což  zejména  se  pozoruje  při  vrcholovém  zubu.  Barva  listu  bývá 
rozličná  na  rubu  a líci  a obzvláště  pro  určování  druhu  slouží  poznávání  jeho 
zbarvení  na  podzim. 

Povrch  listu  bývá  na  rubu  hladký,  vlnitý,  chlupatý  až  plstnatý.  Žíly 
čili  nervy  vystupují  více  méně,  bývají  zbarveny  a zejména  pro  určování  za- 
sluhuje úvahu  bod,  kde  se  stýkají,  fiapík  vinného  listu  jest  budí  tak  dlouhý 
jako  hlavní  nerv  nebo  kratší  nebo  delší. 

Zárodky  květn  umístěné  naproti  listům  rozvinují  se  dle  druhův  révy  a dle 
polohy,  dříve  nebo  později;  u nás  průměrně  okolo  24.  června.  Tu  praví  vinař 
„co  14  dní  předa  14  dní  po  svátém  Janu  Křtiteli  odkvete,  to  dá  výborné  víno.u 
Objeví-lí  se  v tom  čase  chladno,  deštivo  a větrno,  oprchává  květ  a úroda  mizí. 
Květ  vinný  jest  květenství  latnntého  a skládá  se  z ncúbledných  žlutozelených 
kvítkův  s pěti  tyčinknmi  a jediným  pestíkem.  Dle  druhův  rozličných  jest  také 
rozličný  poměr  d$lky  tyčinky  k délce  pestíku.  Kalich  jest  nepatrný  pětizubý 
a koruna  pětílupenná.  Lupínky  koruny  jsou  na  konci  spojeny  a odpadávají  ve 
spůsohě  čepičky.  Hod  jest  hrozen,  skládající  se  z tropiny  a z hobul,  které 
nazýváme  zrnky.  Hrozen  bývá  dle  druhův  krátký,  dlouhý,  jednoduchý,  roz- 
větvený, ušatý,  hustozrnný,  řídkozrnný,  stejno-  a nestejnozrnný.  Stopka  hroz- 
nová bývá  krátká,  dlouhá,  teuká,  tlustá,  s prstenem  plodonosným  aneb  jalo- 
vým. Stopicka  zrnek  bývá  taktéž  ule  délky,  povrchu  a barvy  rozličná.  Zrnka 
se  různí  dle  velikosti,  slupek,  hlizny,  obsahu  a peciček.  Při  určování  má  roz- 
hodný vliv  chuť  šťávy  a doba  zrání. 

Úponky  naproti  listům  ležící  jsou  piovázkovité,  závitkovitě  se  točící 
ústroje,  sloužící  k zachycování  se  letorostů.  Na  letorostech  vyrůstají  v úžlabi- 
nách  listů  pazouchy,  jednou  v právo,  podruhé  v levo. 

Naši  předkové  říkávali  o vinici,  na  kteréž  se  nalézalo  hojnost  letorostů, 
že  má  dobrý  les. 

Podobně  jako  javor  a bříza  nu  poraněném  místě  na  jaře  slzí,  slzí  také 
réva  vinná.  Slzení  révy  vinné  stává  se  řezem,  zejména  děje-li  se  na  jaře. 
Vyskoumáno,  že  není  slzení  každý  rok  stejné,  že  může  trvati  12  až  60  dnů 
a že  keř  denně  10  až  950  kub.  centim.  šťávy  ztrácí,  což  úplně  závisí  na  vláze 
půdy,  poloze,  druhu  a teplotě.  Prof.  Neubauer  nalezl,  že  ve  vyteklé  šťávě  jest 
1'4%0  ústrojných  a 0'7°/uo  nerostných  pevných  součástek  rozpuštěno.  Dle  jeho 
měření  obnáší  tlak  šťávy  révy  vinné  11*2  centiin.  výšky  sloupce  rtuťového. 

Počet  druhův  révy  vinné  nelze  dnes  určitě  udati.  Dle  nejnovější  ainpelo- 
{írafie,  mezinárodní  amp.  kommissí  vydané,  popsáno  dosud  749  druhův  rév 
starého  světa  a 143  druhův  nového  světa.  Roztřídění  révy  vinné  starého  světa*) 
touto  kommissí  schválené  spočívá  na  tvaru  zrnek,  na  povrchu  rubu  listového  a 
na  tvaruchobotu  řapíkového.  D]e  toho  rozvrhují  se  révy  starého  světa  na  tři  třídy : 

I.  kulatozmné, 

II.  podlouhlozrnné. 

LU.  neurčitozrnné. 


*)  V i ti  8 vinifera, 
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Každá  třída  pak  se  rozvrhuje  na  tři  řady,  a sice: 

1.  se  spodkem  lisýro, 

2.  „ „ plstnatým, 

3.  „ „ vlnitým. 

Každý  řád  na  tři  podřády  dle  chobotu  řapíkového,  a sice: 

a)  s chobotem  otevřeným, 

b)  „ uzavřeným, 

c)  „ neurčitým. 

Celkem  roztříděny  veškeré  révy  na  27  oddělení,  kteréž  se  známkují  čí- 

slicemi římskými,  arabskými  a písmeny. 

Amerikánské  druhy' rozvrženy  jsou  v 5 skupení  a sice: 

1.  Vitis  cordifolia, 

2.  „ aestivalis, 

3.  „ labrusca, 

4.  „ rotundifolia, 

a 5.  Hybridy. 

Popisování  rév  vinných  jest  dosti  nesnadná  práce,  a aby  se  dosáhlo  ve 
všech  zemích  viničných  jednostejnosti,  zachovává  se  postupu,  kterýž  přijat  mezi- 
národní ampelografickou  kommissí.  Vzorec  ku  popisování  rév  určený,  podávám 
v následujícím: 

Internationální  formulář  ku  popisu  druhův  révy  vinné  od  H.  Goethe, 
V.  Pulliata  a G.  de  Rovasenda. 

1.  Jméno,  synonymy,  domov,  rozšíření  druhu. 

2.  Dějiny,  literatura  a vyobrazení  druhu. 

3.  Všeobecné  vlastnosti  keře;  vzrůst  silný,  prostřední  neb  slabý;  úrodnost 
velká,  prostřední  neb  malá;  choulostivý  aneb  otužilý  proti  zimním  mrazům  a 
jiným  nepohodám;  proti  plísním  (Oídiu,  Anthranose  a j.);  proti  hmyzu  (fylo- 
xeře,  obaleči,  molu,  roztoči  a j.).  Ponebí,  půda,  poloha  a spůsob  pěstování, 
které  mu  svědci. 

4.  Réví  tlusté,  prostřední  neb  tenké,  více  neb  méně  táhlé  s mnoha  neb  málo 
úponky ; články  dlouhé,  krátké  neb  prostřední.  Barva  dříví,  vlastností  očí. 

5.  Mlází  raší  ranně  neb  později ; hladké  neb  chlupaté ; barva  a jiné 
vlastnosti. 


6.  Listy  úplně  vyvinuté,  velké,  prostřední  neb  malé,  okrouhlé,  podlouhlé 
neb  široké,  tlusté  neb  tenké. 

Choboty  listň  pravidelné  neb  nepravidelné,  více  neb  méně  hluboké,  ote- 
vřené neb  uzavřené.  Chobot  tapikový  otevřený  (podřadí  a) ; uzavřený  ípodřadí  b); 
proměnlivý  (podřadí  c). 

Líc  listu  hladký  neb  drsný,  více  méně  lesklý,  chlupatý,  barvy  světlé  neb 
temně  zelené.  Rub  listu  hladký  neb  jednotlivě  stojícími  chloupky  kryt  (řádí.); 
plstnatý,  když  chloupky  se  nedají  lebce  prsty  setříti  (řád  2.) ; vlnitý,  ani 
hladký  ani  plstnatý,  když  chloupky  se  lehce  dají  setříti  (řád  3.). 


7.  Řapík  dlouhý  neb  krátký,  tlustý  neb  tenký,  hladký  neb  chlupatý, 
zelený  neb  Červený. 

8.  Opadávání  listů  ranné  (burgundské,  ušlechtilé),  neb  pozdní  (kadarka, 
cinyfal).  Před  opadáním  se  zbarvuje  žlutě  neb  červeně. 

9.  Hrozen  velký,  prostřední  aneb  malý,  dlouhý  neb  krátký,  válcovitý 

npTi  líflvplmřifiT  íorln/vliirViý  noTi  -rrktjvofuonv  noh 

“ V • • »*  *J  ^ ' 1 ilj  ^ J IUUL>l  v ■ ■ • • • • I »1vj  U a.  VU  I \dll  ■ U UJ  ^ lluil  UUAJA  ■ ■ lij  U VI  U A i UUUlil  ■ J ■■  J . 

10.  Stopka  hroznová  a stopičky  zrnek  dlouhé  neb  krátké,  tlusté  neb 
tenké,  hladké  neb  bradavičnaté,  zelené  neb  začervenalé,  dřevnaté  neb  masité. 

11.  Zrna  velká,  prostřední  neb  malá,  kulatá  (třída  I.)  dlouhá,  vejčitá, 
eliptická  (třída  II.),  ani  kulatá  ani  dlouhá,  ale  nepravidelného  tvaru  (třída  III.). 
Slupka  tlustá  neb  tenká,  více  neb  méně  trvanlivá,  zelená,  bílá,  žlutá,  červená, 
šedá,  fialová,  modrá,  více  méně  ojíněná  a tečkovaná.  Obsahu  masitého  neb 
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šťavnatého,  bílého  neb  barevného;  chutě  obyčejné,  kořenné,  muškátové  neb 
jiné  zvláštní. 

Upotřebení  co  tabulový  hrozen,  na  víno  do  sudu  neb  k obému. 

12.  Zráni ; 1.  doby  velmi  ranné  na  př.  Madelaine  Angevine,  Malingre. 

2.  doby  ranné  na  př.  chvupka,  burgundské. 

3.  doby  pozdní  na  př.  ryzlink. 

4.  doby  velmi  pozdní  na  př.  Terre  promise,  Cornichon,  Ber- 
mestia,  Zabalkanskoi. 

Zvláštní  karakteristické  vlastnosti. 

III.  Druhy  révy  v Čechách  k připravování  vína  se  hodící. 

Na  základě  mnoholetého  pozorování,  zděděných  zkušeností  a požadavkův 
nové  doby  mohu  z velikého  množství  různých  druhův  révy  vinné  pro  Čechy 
odporučovati  následující  druhy: 

A)  pro  červená  vína : 

1.  Burgundské  modré,  kteréž  od  pradávných  dob  a i dosud  v okolí  Měl- 
níka se  nazývá  roučí  modré,  a okolo  Prahy  kocinka.  Vypravuje  se,  že  Karel  IV. 
když  přišel  do  král.  věnného  města  Mělníka,  nalezl,  že  stráně  tamnější  hodí 
se  k pěstování  vína ; i dal  přinésti  réví  v medu  z Francie  a rozšířil  je.  Odtud 
prý  pochází  sláva  a oblíbenost  mělnických  vín.  Až  dosud  se  nalézá  u Mělníka 
vinice  s letopočtem  1348  ve  zdi  vyrytým,  výměry  6 měr.  Nejušlechtilejší  bur- 
gundské „chambertin"  pochází  z jedné  a téže  révy  vinné,  kterouž  Fran- 
couzové „pinót"  nazývají.  Ve  výtečných  ročnících  dává  réva  tato  také  výtečný 
mošt  a z něho  se  připravuje  výborné  kořenné  a lahodné  víno.  Z prostředních 
a špatných  ročníků  jest  však  mošt  málo  cukernatý  s převládající  kyselinou  a 
aby  i takový  mošt  přirozeným  spůsobem  poopraven  byl,  nutno  k hlavní  sadbě 
burgundského  vysaditi  pomocné  sadby  a sice  nejméně  J/|0  jakubského  a '/10 
portugalského,  o kterých  v následujícím  pojednám. 

2.  Jakubské  v Métnicku , také  černá  cibeba  zvaná,  podobá  se  burgundskému 
v celém  svém  zevnějšku  a různí  se  hlavně  tím,  že  hrozen  jeho  o 14  dní  dříve 
zabarvuje.  Přezráváním  hrozen  jakubský  se  scvrkuje  a hrozinkovatí,  ne- 
hnije. Druh  ten  při  každém  spůsobu  pěstování  dává  hojné  úrody,  není  chou- 
lostivý a snese  spíše  nepohodu  povětrnosti  než  burgundské.  Mošt  z hroznu 
jakubského  obsahuje  mnoho  cukru  a málo  kyseliny.  Víno  samo  o sobě  jest 
mdlé  a nemělo  by  velké  ceny.  Zcelené  však  s burgundským  špatných  a pro- 
středních ročníkův,  zejména  před  vylisováním,  má  cenu  nemalou. 

3.  Portugalské  jest  měkčí  druh  révy  vinné,  hodící  se  do  chráněných  poloh. 
Hrozny  velké  a krásné  — ranně  zrají  a mošt  obsahuje  málo  kyseliny,  a víno 
hojnost  barvy.  Víno  o sobě  jest  mdlé  a má  více  cenu  jakožto  prostředek  k na- 
pravení burgundského  vína  z nepříznivých  ročníků,  když  se  přidá  zejména 
před  lisováním. 

4.  Svato  vavřinecké  v novější  době  mnohonásobně  odporučované,  dává 
hojné  úrody  a zraje  dříve  než  burgundské  a později  než  jakubské.  Nevyniká 
však  zvláštní  kořenností  a mívá  více  kyseliny  než  burgundské  modré. 

B)  pro  bílá  vína: 

5.  Ryzlink  u nás  v novější  době  ve  více  okresích  s výtečným  prospěchem 
pěstovaný  osvědčil  se  pro  úrodnost  a hodností  vína.  Ryzlink  nepodléhá  mno- 
hým nepohodám  povětrnosti  a jde  o něm  vRýnsku  povést:  „ryzlink  dává  ka- 
bátek každý  rok,  elvín  jednou  za  deset  let.“  Za  krátkou  dobu,  co  se  ryzlink 
u nás  pěstuje,  poznán  dostatečně.  Dáno  mu  obrazně  jméno  slavíka,  poněvadž 
jeho  hrozen  vyhlíží  neúhledně,  v sudě  ale  zpívá  líbezně,  jako  žádné  jiné,  víno, 
co  se  kořennosti  a vůně  dotýče. 

6.  Prynč  ode  dávna  u nás  tak  jmenovaný  jest  druh  tramínu  u nás  zdo- 
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mácnělý.  Naši  staří  předkové  druh  ten  tak  nazvali,  aby  vyznačili,  že  dává 
nejprvnější  víno  ze  všech  vín  „vinum  princepsu.  Co  se  dotyce  hroznu,  podobá 
se  v neúhlednosti  ryzlinku,  ale  i také  v jakosti  vína  neostává  za  ryzlinkem. 
V Žernosecku  zaujímá  prynč  skoro  2'3  sadby  veškerých  vinic. 

7.  Burgundské  bdé,  sestra  burgundského  modrého,  roste  bujně  a dává 
jemné  a kořenné  víno.  V prostředních  ročnících  vystupuje  v něm  nápadně 
nezralá  kyselina  (kys.  jablečná).  Ve  Francii  pěstuje  se  zvláště  okolo  města 
Chablis,  od  něhož  i víno  chablis  se  nazývá. 

8.  Burgundské  červené,  sestra  předešlého,  dává  taktéž  líbezné  silné  víno, 
hodící  se  obzvláště  za  přísadu  k ryzlinku.  Matolin  možno  použiti  k přípravě 
červených  vín. 

9.  Cinyfal  zděný  od  pradávna  v našich  vinicích  pěstovaný,  jest  úrodný 
a hodí  se  velmi  dobře  co  prostředek  k opravě  bílých  vín  z řečníkův  nepo- 
dařených. 

IV.  Druhy  révy  v Čechách  k pěstováni  tabulových  hroznů  se  hodící. 

K pěstování  hroznů  tabulových  při  stavení  na  stěnách,  hodí  se  především 
následující  druhy: 

1.  Boučí  slabé  (Maliugre  precoce*)  dává  hrozny  prostřední  velikosti  se 
zrnečky  podlouhlými,  žluté  barvy,  tenké  kožky  a medové  chuti.  Keř  jest  sla- 
bého vzrůstu  a vyžaduje  krátkého  řezu. 

2.  Roučí  jakubské  (Madelaine  noir**)  dává  hrozny  prostřední  velikosti 
s kulatými  zrnky  modré  barvy  a kožky  tuhé  Zraje  brzo  po  svaté  Majdaleně 
aneb  po  svátém  Jakube,  což  původ  dalo  k jeho  pojmenování.  Keř  jest  slabšího 
vzrůstu,  vzdoruje  dosti  mrazům  a jiným  nepohodám,  vyžaduje  krátkého  řezu 
a jest  velmi  úrodný. 

3.  Roučí  hedbdvné  (Frtihleipziger,  Seidentraubc***).  Druh  tento  v M61- 
nicku  po  různu  pěstovaný  jmenuje  se  „ cibeba  biláu  pro  trvanlivost  hroznů  na 
keři.  Dává  hrozny  dosti  veliké,  krásného  vzhledu,  podlouhlých,  velkých  zrn, 
žluté  barvy  s rezavými  skvrnami,  tenkou  kožkou  a líbezné  chuti.  Keř  jest 
silný,  vyžaduje  dlouhý  řez  a Časté  hnojení. 

4.  Roučí  Lahnské  (Frůher  von  der  Lahnf),  dává  velké  hrozny,  velikých 
podlouhlých,  bíle  ojíněných  zrn,  s kožkou  pevnou  cbruplavou,  obsahu  masitého, 
chuti  líbezné.  Svým  bujným  vzrůstem,  krásným,  velkým,  na  spodku  plstnatým 
listem,  vyniká  nápadně.  Keř  jest  velmi  silný,  hodí  se  ke  krytí  vysokých  stěn 
a vyžaduje  delšího  řezu,  silného  huojení  a dobré  půdy.  Zraje  o něco  později 
než  roučí  hedbávné. 

5.  Diamant , nejrannější  druh  z oddělení  ušlechtilých,  ve  Francii  Chas- 
selas fý)  zvaných.  Jest  to  nejbližší  příbuzný  v Mělnicku  pěstovaného  „arab- 
ského" a „ušlechtilého  “ Dává  hrozny,  které  jsou  pravou  okrasou  stolní.  Velké 
hrozny,  zrn  kulatých,  zažloutlé  barvy  s hnědými  skvrnami,  zrají  v září.  Keř 
jest  dosti  silný  a vyžaduje  dle  vzrůstu  řez  na  čípky  a na  oblouky. 

6.  Ušlechtilé  červené (Chasselas  rouge ýff ) zraje  později  než  diamant,  a liší 
se  obzvláště  červenou  barvou  zrn  od  předešlého. 

7.  Ušlechtilé  muškátové  (Chasselas  ínusqué  *j-j  dává  nejlíbeznější  a nej- 


*)  Čti  malengr  prekóa,  francouzská  Piova  znamenající  slabé  ranné.  „Roučí"  v Mělnicku 
užívané  znamená  ranné. 

**}  Cti  madlén  roar,  francouzské  slovo  znamenající  Majdaleuské  černé. 

***)  Pojmenoval  jHem  jej  roučí,  že  ranně  zraje  a hedbávué  dle  německého  Seidentrauhe. 
t;  Zve  Be  tak  od  řeky  Lahn,  která  vtéká  do  Rýnu. 
t+)  Vyslov  šasla,  francouzské  slovo  znamenjyfcí  junák. 

++t)  VyBlov  šasla  rúž,  francouzská  slova  znamenající  junák  červený. 

*+)  VyBlov  šasla  rayské.  francouzská  slova  znamenající  junák  kořenily. 
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chutnější  hrozny.  Zrna  kulatá  nepříliš  velkých  hroznu  chroupají  a vedle  lahody 
mají  jemnou  kořennost  a dnhrotu  nevýslovnou.  Hodí  se  obzvláště  k pěstování 
v polohách  chráněných. 

8.  Svato vav řinské  (St.  Luurent*)  zraje  o několik  dní  dříve,  než  roučí  modré, 
má  větší  hrozny  s modrými  zrny  a tenkou  kozknu.  Keř  jest  vzrůstu  ne 
příliš  silného. 

9.  Cinyfal  zelený  a cimjfal  modrý  (Sylvaner  gríiu,  Sylvaner  blau)  roste 
všude  a dává  hrozny  značné  velikosti,  zrna  kulatého,  tečkovaného,  které  v září 
zraje.  Keř  ne  příliš  silný,  jest  velmi  úrodný  a miluje  řez  na  čípky  a oblouky. 

10.  Muškátové  bUé  * Mu  scat  blanc)  vyžaduje  nej  lepší  polohu  a pak 
krátký  řez,  dává  velké  hrozny  s velikým  kulatým  zrnem,  tlustou  kožkou 
s obsahem  masitým.  Chut  ovoce  jest  na  nejvýš  kořenná.  Zraje  později. 

11.  Tramín  kořeimý  (Muscattraminer)  dává  hrozny  prostřední  velikosti, 
zm  čcrvenohnědých,  stěsnaných,  kožky  tuhé  a chuti  kořenné,  líbezné  a sladké. 
Zasluhuje  obzvláště  proto  pěstován  býti,  že  se  dá  dlouho  na  příhodných 
místech  rozvěšený  — uchovati.  Keř  jest  drobný  a miluje  řez  delší. 

12.  Modré  trolinské  (Blauer  Trollinjrer)  dává  veliké  hrozny  s velkými 
úplně  kulatými  zrny,  které  jsou  masité  a šťavnaté.  Vyžaduje  velmi  chráněné 
polohy,  poněvadž  pozdě  zraje.  Keř  jest.  siluý  a snese  delší  řez. 


V.  O jednotlivých  pracích  při  pěstování  keře  vinného. 

Dříve  než-li  přikročím  k popisování  jednotlivých  spůsobův  pěstování  révy 
vinné  v Čechách,  vysvětlím  nejhlavnější  práce,  kteréž  řádné  pěstování  révy 
vyžaduje.  Jsou  tozejmena  rez,  týčení,  vazba,  rámování,  kopání,  podlom,  skra- 
cování,  osečkování,  krytí,  překládání  a hnojení. 

1.  O řezu.  Itéva  vinná,  ponechaná  sama  sobě,  dává  hrozny  malé,  zrna 
drobňounká,  málo  šťavnatá  s velikými  jadérky.  Aby  réva  poskytovala  šťavna- 
tého ovoce,  z něhož  by  možno  bylo  cukrnatý  mošt  lisovati,  nutno  učiniti,  aby 
výkon  vyživovací  jenom  na  malý  počet  ok  omezen  byl.  Toho  lze  dosáhnouti 
odstraněním  všech  přebytečných  dílů  keře  vinného.  Dle  pravidla  možno  očekávati 
hrozny  pouze  z ok  piodonosného  réví  a proto  při  řezu  nutno  obraceti  celou 
pozornost  na  díl  tento. 

Za  základní  pravidla  každého  řezu  slušno  považovat!  následující: 

1.  Veškerá  stařina,  vyjímajíc  nevyhnutelně  potřebnou,  odstraňuje  se. 

2.  Veškeré  réví  zřízne  se  tak,  aby 
počet  ok  plodonosných  síle  keře  při- 
měřen byl,  aby  keř  žádoucího  užitku 
a zároveň  potřebného  dříví  dal,  jak  toho 
způsob  pěstování  vyžaduje.  Jindy  se  ře 
žalo  žabkou,  nyní  se  stříhá  n&zkama 
k tomu  účelu  zvlášť  sestrojenýma.  Jedny 
z nejlepších  nůžek,  k stříhání  nejspů- 
sobilejěí  jsou  tak  nazvané  Dittmarské 
mbr.  85.). 

Stříhá-li  se  réví  u samé  stáři  uy, 
aby  se  oční  kroužek  neporušil,  povstane 
r.řez  oční  kroužek.  Stříhá-li  se  réví,  aby  2 — 5 a více  očí  ostalo,  povstane 
zřez  o 2 — 5 a více  okách.  Zřez  o 2 — 5 okách  sluje  Čípek  a o více  okách  táže* 
neb  oblouk.  Dle  rozličných  druhův  révy  vinné,  dle  půdy  a klimatických  poměrů 
vyvinuly  se  rozličné  druhy  řezů  a liší  se  od  sebe  dobou  vykonávání,  pone- 


*)  Vyslov  Sén  Lorán,  znamená  BvatovavrinBké. 
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cháváním  vyšší  neb  nižší  stařiny,  očních  kroužků,  Čípků  a tažftů,  nebo  pouze 
čípků  a očních  kroužků 

2.  O týčení.  Aby  se  keř  vinný  dle  přirozenosti  své  mohl  pnouti,  opatřuje 
se  tyčkami,  které  se  ke  keři  zarážejí  a sice  tak,  aby  umístěny  byly  na  straně, 
co  možná  severní.  Tak  jako  se  keře  v řadách  vysazují,  tak  se  i tyčky  z príma 
a v řadách  zatloukají.  Pii  obstarávání  tyček  nutno  k tomu  přihlížet],  aby 
měly  délku  2 metrů  a aby  byly  z vyzrálého  trvanlivého  dříví  (akátové,  smrkové). 

Před  upotřebením  se  mají  veškeré  kůry  zbavili  a po  úplném  vyschnutí 
na  dolením  díle  dehtem  napustiti.  V novější  době  se  nahrazují  tyčky  želcz- 
ným  porinkovaným  drátem. 

3.  O vazbě.  Keř  vinný  jest  rostlina  pnoucí  se,  což  z úponek  na  letorostech 
patrně  zjevno.  V divokém  stavu  v teplých  krajinách  vine  se  réva  okolo  stromů 
a dosahuje  vrcholů  jejich. 

Pěstováním  přivádí  se  keř  vinný  v nepřirozený  stav,  jeho  vlastní  činnost 
se  obmezuje  a tu  pak  nastává  otázka  co,  jak  a kdy  se  má  vázati. 

Již  příroda  sama  v tom  ohledu  okazuje,  co  nejdříve  vázáno  býti  má; 
jsou  to  ony  části  keře,  které  jednou  svých  přirozených  úponek  zbaveny  byly, 
zejména  starci  a tažně.  O čase,  kdy  vazba  provedena  býti  má,  rozscházejí  se 
mínění.  Jedni  myslí,  že  jest  nejlépe,  váže-li  se  hned  po  řezu,  poukazujíce 
k tomu,  že  se  práce  stejnoměrně  a pravidelně  vykonává.  Druzí  radí,  aby  se 
teprvé  po  odkvětu  vázalo,  an  keř,  volně  se  pohybující  a při  zemi  ležící,  lépe 
odkvěte.  Pro  oba  náhledy  jsou  důvody.  Dle  pozorování  v Mělnicku  jsem  však 
pro  to,  aby  se  vázáním  počalo  co  nejdříve,  než  oka  zholoubatí. 

Vázání  tažiiů  a starců  má  se  díti  pevným  vázadlem,  zejména  vrbovými 
proutky,  aby  dlouho  a pevně  drželo.  Při  tom  budiž  co  pravidlo  zachováno, 
aby  tažně  v ohýbané  poloze  vázány  byly.  U druhův  bílých,  které  netrpí  plísní 
listovou,  jest  dobře  blíže  země  vázati,  u červených  trochu  dále  od  země,  aby 
hniloba  hroznům  neuškodila. 

Sloupky  a letorosty  se  v pozdějších  dobách  opatrné  slámou  váží,  dle  po- 
potřeby  a vždy  tak,  aby  žádné  chumáče  nepovstávaly  a vzduchu  i světlu  vol- 
ného se  přístupu  poskytovalo.  Při  podzimním  řezu  se  váže  teprvé  na  jaře. 

4.  O rámování.  Nejvrchnější  kořeny  révy  vinné,  rosní  kořínky  odejf- 
mají  se  časně  z jara.  Práce  tato  vyžaduje  opatrnosti,  neboť  rámování  by 
se  stalo  velmi  škodlivým,  kdyby  se  hranice  překročila  a odnímaly  se  i spod- 
nější kořeny,  které  zejména  ustanoveny  jsou,  aby  z vyhnojené  půdy  potravu 
braly.  Při  rámování  se  užívá  malých  motyček  tak  nazvaných  ramovaček  k od- 
krývání keře  a žabek  k odřezávání  kořeníčka. 

5.  O kopáni.  Kopání  na  vinicích  jest  práce,  která  se  nejčastěji  během 
roku  opětuje  a na  jejímž  správném  provádění  zdar  hospodářství  viničného 
závislý  jest.  Kopáním  chceme  dosáhnouti,  aby  se  kořenům  keře  vinného  bez 
poškození  dostalo  kypré  výživné  půdy  a půdě  potřebného  vzduchu,  tepla  a 
vlhkosti.  Za  tou  příčinou  nutno  především  dobře  znáti  stav  n vývoj  kořenů, 
co  do  hloubky  i co  do  rozložení;  dále  složení  a hloubku  půdy  a svah  stráně. 
Teprvé  na  základě  bedlivého  proskoumání  možno  určití,  jak  hluboko  se  má 
kopati  a čím.  Keř  s kořeny  mělkými,  v půdě  kamenité,  řídké,  se  svahem 
příkrým,  vyžaduje  rozhodné  mělké  a velmi  opatrné  okopávání  a naopak,  keř 
s hlubokými  kořeny  v půdě  hlinité,  svahu  nepatrného,  snese  s prospěchem 
okopání  25  a více  centimetrů  hluboké.  Kopání  se  má  díti  za  sucha  a tak,  by 
svršek  přišel  dolů  a spodek  nahoru  a aby  se  keři  a jeho  kořenům  neublížilo. 
Hlubokým  kořenům  kopáč  dělníkův  neublíží,  ale  tím  více  vrchním  kořenům, 
které  majíce  vzduch  a vyhnojenou  půdu,  tím  více  rostlině  potravy  poskytuji. 
Příliš  častým  a neopatrným  kopáním  možno  keři  více  ublížili  než  prospěti. 
Nejméně  třikrát  má  se  keř  kopati.  První  a hluboké  kopání  má  následovali 
hned  na  jaře,  po  řezu,  kde  keř  zbaven  jest  nepotřebného  révoví;  druhé  ko- 
pání následuje,  když  ovoce  nasadilo  a třetí  kopání  jest  vlastně  více  hubení 
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plevele  v době,  kdy  se  začínají  hrozny  zbarvovati.  Ke  kopání  se  užívá  vinařské 
motyky,  kopáče  a nosatce.  V půdách  hlinitých  a kyprých  stačí  motyka,  v ka- 
menitých se  užívá  kopáče  a ve  zvláštních  případech,  kde  půda  jest  velmi 
tvrdá  a kamenitá,  nosatce  (obr.  86.,  87.  a 88.). 

6.  O podlomu.  Podlom  jest 
jedna  z nejdůležitéjších  prací  na 
vinicích  a vyžaduje  zkušených  a 
opatrných  dělníkův.  V době,  kdy 
se  keře  zazelenají  a mlází  tak  da- 
leko ve  vzrůstu  pokročilo,  že  zá- 
rodky na  hrozničky  patrně  znalé 
jsou,  má  se  podlamovati. 

Na  keři  vté  době  se  rozeznává : 

a)  Sloupky  na  dříví,  kteréž 
vyrážejí  z nejspodnějších  ok  a způ- 
sobilé jsou  k vypěstování  dříví, 
pro  budoucí  rok  bez  ohledu  na  to, 
mají-li  nasazeno  na  užitek  čili  nic. 

b)  Sloupky  na  užitek,  kteréž 
obyčejně  vyrážejí  z ok  réví  a opa- 
třeny jsou  zárodky  na  hrozny. 

c)  Sloupky  na  jalovo , kteréž 
sice  vyrážejí  z ok  réví,  ale  bez  užitku 
a nehodí  se  na  vypěstování  dříví. 

d)  Mlází  listové , vyrážející 
na  stařině  a neženoucí  do  sloupků, 
ale  pouze  do  listů,  tak  nazvané 
můrky. 

e)  Sloupky  vyrážející  ze 
stařiny. 

Dělník  viniční  před  podla- 
mováním opatrně  kel  prohlKí  a 
dbá  toho,  aby  pojistil  keři  pro 
budoucí  rok  hojnost  dříví,  tvar  přiměřený  a slušnou  úrodu  v běžném  roce. 
Toho  docílí,  když  především  šetří  sloupků  v na  dříví  a na  užitek.  Sloupkův  na 
dříví  nechá  raději  více,  než  jest  nutná  potřeba,  aby  keř  pojištěn  byl  proti  mož- 
nému poškození.  Sloupkův  na  užitek  nechá  tolik,  co  keři  přiměřeno  a ostatní 
mlází  vyláme,  aby  neubíralo  keři  marně  síly.  Velmi  škodlivé  jest  vylamování 
spodních  listův.  Jsou-li  výhonky  pevně  srostlé  na  keři,  nesmí  se  vylamovati, 
nýbrž  stříhati,  aby  nepovstala  rána  — počátek  zhoubného  raka. 

7.  O skracování.  V době  květu  keře  vinného  nepodnikají  se  ve  vino- 
hradech žádné  práce,  aby  odkvětání  bez  překážek  se  dělo.  Hned  po  odkvětu 
počíná  vinař  skracovatL  Letorosty  plodonosné,  nehodící  se  na  vypěstování  dříví 
pro  budoucí  rok,  skracují  se  tak,  aby  3 neb  4 listy  nad  posledním  zárodkem 
hroznovým  ostaly.  Tím  se  spůsobí,  že  se  síla  keře  vede  do  listů  a hroznů  se 
nalézajících  a vyvinování  hroznův  se  podporuje.  V té  době  se  také  pazouchy 
na  letorostech  zkracují,  aby  pouze  jeden  list  na  nich  ostal.  Vylamování  pa- 
zouchů  jest  nebezpečné,  an  spící  oka  v úžlabinách  listů  se  nalézající  tím  se 
probouzejí  a k vyvinování  pohánějí. 

Skracování  letorostů  má  hlavně  ten  účel,  aby  se  zabránilo  velikému 
zhoustnutí  keře  vinného.  U slabých  keřův  se  skracování  musí  obmeziti  na  nej- 
menší  míru.  Pravou  míru  lze  pro  každý  druh  révy  a pro  každé  pěstování 
pouze  zkoušením  nalézti. 

8.  O oseckovánL  Ke  konci  léta,  v Čase  kdy  se  hrozny  počínají  zapalovati 
a letorosty  daleko  přes  tyče  přesahují,  zkoumá  opatrný  vinař,  zdali  vzrůst  keře 
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vinného  zaražen  jest  čili  nic.  Nerostou-li  letorosty  více  a objevuje-li  se  na 
koncích  letorostfl  houstnutí  listňv  a na  spodku  letorostfl  zasychání  pokožky  — 
zraje-li  dříví  — , přikročí  vinař  k oscčkování  — k osekávání  vrchů  — t.  j. 
stříhá  konce  letorostfl  tyčky  přesahující.  Tím  se  urychluje  zrání  dřiví  a slunci 
se  umožňuje  přístup  k listům.  Předčasným  osecko  váním  se  způsobuje  veliká 
škoda;  veškerá  oka  se  popohánějí  k činnosti,  obzvláště  ale  nejvyšší,  která  zhusta 
vyrážejí  a na  zmar  uvedena  bývají.  Keř  před  časem  oseěkovaný  vzdoruje  méně 
nepohodám  zimní  doby  a jest  více  vydán  mrazům.  Opatrný  vinař  dlouhých 
letorostfl  šetří,  kde  má  prázdná  místa  ve  vinici,  aby  jich  později  upotřebiti 
mohl  k překládání. 

9.  O krytí.  V zemích,  kde  se  v zimní  době  snižuje  teplota  na  15  a více  stupňů 
pod  nullou,  tam  se  musí  keře  vinné  krýti,  aby  nevzala  oka  porušení  zimou.  Krytí 
se  může  díti  tyčkami,  které  se  ze  země  vytáhnou  a kladou  na  keře  k zemi  ohnuté. 

aneb  přikopáváním.  Druhý  způsob 
má  mimo  to  ještě  výhodu  tu,  že 
se  země  obrátí  a vystavuje  přes 
celou  zimu  zvětráni  a pojímání 
vláhy. 

10.  O přfkláddní.  Z rozlič- 
ných příčin  ví  wrfavne  každoročně  ve  vi- 
nici více  méně  keřů  a nastává  úloha, 
tyto  vyhynulé  keře  nahraditi.  To 
stává  se  překládáním.  Za  tím  úče- 
lem sc  vyhlídne  již  při  osečko- 
vání  dlouhé  vyzrálé  réví  na  sou- 
sedních keřích  a neosečkuje  se. 
Po  vinobraní  aneb  z jara  se  od 
réví,  k překládání  určeného,  vy- 
kope k místu,  kde  keř  vyhynul, 
hrůbek  asi  45  centm.  hluboký,  na- 
čež se  do  lože  réví  položí  tak,  aby 
špička  vyčnívala  na  místě,  kde 
keř  vyhynul,  (obr.  89.).  Na  překlá- 
dajíce se  dá  vrchní  hlína,  na  ni  něco 

Obr.  69.  Prehládiíní  kerr  flnnéM,  ni  ilečný  ker  tt  přcklflilflnec.  prOleŽeuéllO  llnOje  U kOlieČllě  Opět 

hlína,  skoro  zároveň  s ostatní  půdon 
S překládáním  se  zachází,  jak  toho  způsob  pěstování  vyžaduje,  zejména  zřezá 
se  na  1 až  2 oka.  Po  3 letech,  kde  se  zakořeněni  v hojné  míře  stalo, 
odřízne  se  od  matečného  keře,  aby  nabyl  samostatnosti. 

11.  O hnojeni  Rozumné  hospodaření  toho  vyžaduje,  aby  se  půdě  ty 
součástky  nahrazovaly,  které  sklízenými  plodinami  ztrácí^ a aby  se  v kyprém 
stavu  udržovala,  by  zvětrávání  nepřetržitě  postupovalo.  Účelu  toho  lze  dosá- 
hnoutí  řádným  hnojením.  Dle  zkoušek  Neubauerových  odejímá  se  1 hektaru 
vinice  ročně  řezem,  podlomeni,  osečkováním  a vinobraním  (48  hektolitrů  vína) 
mimo  jiné  sloučeniny:  93*6  kilogramů  drasla  a 27‘2  kilogramů  kyseliny  kostečné. 
Zároveň  nalezl  Naubauer,  že  v 156  metr.  centech  čerstvého  kravského  hnoje 
obsaženo  93‘6  kilogramů  drasla  a ve  108  metr.  centech  téhož  hnoje  27*2  kilg. 
kyseliny  kostečné.  Z čísel  těchto  vidno,  že  k vyhnojení  vinice,  která  ročně 
dává  po  hektaru  48  hektolitrů  vína,  zapotřebí  108—156  metr.  ceutů  hnoje. 
Hnojí-li  se  ve  3 letech  jednou,  tedy  okolo  400  metr.  centů  hnoje  na  1 hektar 
půdy.  Počítá-li  se  cena  jednoho  metr.  centu  hnoje  na  45  krejcarů,  obnáší  vý- 
lohy na  hnojení  jednoho  hektaru  ročně  60  zl.  V Čechách  se  klidí  průměrně 
po  1 hektaru  vinic  pouze  15  hektolitrů  vína  a stačí  tudiž  třetí  díl  uvedené 
výlohy  na  hnojivo.  V novější  době  se  čím  dále,  tím  více  potvrzuje,  že  hnojení 
minerálními  hnojivý  a chlévským  hovězím  hnojem  jest  révě  vinné  nej  prospíš- 
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nější.  U nás  v Čechách  hodí  se  k tomu  účelu  výborné  výpalky  z vinopalen 
na  melasu,  ve  vypáleném  i v tekutém  stavu,  co  mrvivo  draselnaté;  a spodium 
v cukrovarech  již  nepotřebné,  rozrušené  kyselinou  solnou,  co  mrvivo  kostečné. 
Hnojení  má  se  díti  z pravidla  na  podzim  a v zimč,  a jen  výminečně  na  jaře. 
Ukládáni  hnoje  do  půdy  může  se  vykonávali  dle  doby  hnojení  a jiných  okol- 
ností, bud  do  řádků  aneb  se  vykopají  nad  keři  jamky,  do  nichž  se  hnůj  sype. 
Hnojení  má  vztah  ua  víno  a známo  jest,  že  nehnojené  vinice  sice  sladké  a 
silné,  ale  řídké  a hubené  víno  dávají,  kterému  tělo  schází  a,  že  silně  hnojené 
vinice  příliš  télnatá  vína  dávají. 

12.  O odkrýváni.  Ke  konci  zimy  aneb  na  počátku  jara  zbavují  se  keře 
vinu  é své  zimní  pokrývky  odkopáváním  hlíny  aneb  rovnáním  týček  do  kozlíků. 

VI.  Pěstování  keře  vinného  v Čechách. 

Pěstováním  keře  vinného  chceme  docíiiti  trvalé  úrody  a dobré  hodnoty 
hroznů.  Dle  místních  poměrů,  dle  druhů  révy  vinné  a dle  žádoucí  hodnoty 
vína  sainého  vyvinuly  se  rozličné  spůsoby  pěstování  a ty  se  různí  od  sebe: 
1.  vysazováním  vinic  a kopáním,  2.  překládáním,  3.  řezem,  podlomem,  odstra- 
ňováním pazouchů,  skracováním  a osečkováním  letorostů,  4.  vázáním,  5.  hno- 
jením a f).  krytím.  Při  každém  pěstování  hledí  se,  aby  stařina  tvořila  pravidel- 
nou kostru  pro  mladinu,  a aby  bylo  staříny  co  nejméně  a mlazí  co  nejvíce. 

V Čechách  v tomto  okamžiku  rozeznáváme  na  vinicích  dva  spůsoby  pě- 
stování révy  vinné  a sice  dle  starého  spůsobu  — staročeské  pěstování,  a dle 
nového  spůsobu  novočeské  pěstování.  — V následujícím  promluvím  o obou 
spůsobech  a konečně  o pěstování  na  stěnách. 

J 

A)  Staročeský  spůsob  pěstování  révy  vinné  na  vinicích . 

Na  starých  vinicích  v Čechách  s malými  výminkami  zachovává  se  ze- 
jména v okolí  Mělníka  „pěstování  na  starci, “ (což  po  němečku  by  slulo  Schen- 
kel-Erziehung).  Na  kmenovém  starci  zřezává  se  réví  na  zřezy  o 2 až  5 okách. 
Když  postupem  času  keř  dosáhl  značné  výšky  jednoho  metru,  překládá  se, 
čímž  se  ceiá  vinice  zmiazuje; — viníce  staré  přetvořují  se  na  mladé,  — stávají 
se  nehynoucími.  Překládání  toto  se  opakuje  dle  půdy  a jiných  poměrů  každých 
16  až  20  rokův  jednou.  Na  vinici,  která  k zmlazení  určena  jest,  vykopou  se 
krechty,  dlouhé  hrobovité  strouhy  50  cm.  hluboké  a 50  cm.  široké,  a do 
těch  se  celé  keře  potápějí.  Aby  se  keře  mohly  řádně  potopiti,  vybortuje  se 
jeden  keř  po  druhém  t.  j.  učiní  se  hrůbky  od  jednotlivých  keřů  do  krechtu  a 
odhrabe  se  lilínn  až  na  lože,  t.  j.  na  místo  kde  kořeny  se  nalézají.  Na  to 
se  podhodí  krecht  hořejší  zúrodněnou  hlinou,  keř  se  sehne  do  krechtu  a po- 
loží se  na  protější  hord  (stranu)  a sice  tak,  aby  nejlepší  réví,  tak  nazvaná 
špička,  do  polovičně  výšky  krechtu  dosáhlo.  Na  to  se  lože  i keř  potopený  po- 
hodí něco  hlinou,  hnojem  a konečně  opét  hlinou.  Krecht  tak  upravený  jest 
pouze  do  polovice  ukryt. 

První  rok  se  špice  zřizne  na  2 oka.  Druhý  rok  se  réví  v minulém  roce 
vyrostlé  skrátí.  Hořejší  réví  se  skrátí  na  3 oka  a nazývá  se  zřez  hlavní.  Do- 
lejší réví  se  skrátí  na  jedno  oko  a nazývá  se  podpusta.  *) 

1.  Obraz  90.  představuje  přckládance  v prvním  roce,  špice  jest  zříznuta 
na  2 oka; 

2.  představuje  překládance  v druhém  roce  v krechtě  více  ukrytého; 

3.  představuje  keř  v třetím  roce  úplně  krytý. 

7 'řfítí  rok  řeže  se  keř  takto:  hlavni  zřez  na  nejvyšsím  réví  na  tři  oka  a 
pod  hlav  ní  zřez  na  dvě  oka  a u země  podpustu  na  dvě  oka.  Jtez  v třetím  roce 
se  staví  v napolovic  ukrytém  rozvode.  Proto  se  musí  také  pozor  dáli  na  do- 


*)  Resorwezapfen. 
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sobem  se  ve  vzdálenosti  '/,  metru  pokračuje  kladením  sazeček.  Ostatní  práce 
ke  vzrůstu  jsou  naznačeny  v předcházejícím. 

Dle  staročeského  spůsobu  se  křoví  vinné  na  podzim  kryje.  Asi  na  týden 
před  svátým  Martinem  vytahují  dělníci  tyčky,  odkopávají  keře  a schýbají  je 
k sobě.  Na  sehnuté  keře  se  položí  na  proti  sobě  dvě  tyčky  a přes  ně  na  přič 
ostatních  5 nebo  6,  a přihrabou  se  hlinou.  Taková  oddělenička  šlovou  postelí. 

Na  jaře  okolo  svátého  Josefa  se  tyčky  sbírají,  urovnávají  do  kozlíků,  na- 
čež se  křoví  od  země  vyzdvihuje  a prohlíží,  aby  se  to,  které  jest  nutné  pře- 
kládati,  cejnovalo  — označovalo  na  znamení,  že  se  nemá  řezati.  Řezba  se 
provádí,  jak  již  naznačeno,  po  řezbě  se  rámuje,  na  to  se  kope,  co  možno  nej- 
raněji, a před  objevením  se  holoubátek.  Na  to  následuje  dělání  rozvodu,  tý- 
čení, podlom,  považ,  druhá  kopačka  (před  květem),  druhý  považ  a oscčkování 
po  svátém  Vavřinci.  Dle  staročeského  spůsobu  se  pazouchy  vylamují  a letorosty 
se  neskracují  dříve,  až  při  osečkování.  Když  víno  počne  barvití,  vypleje  Be  na 
2 metry  kol  kolem  vinice  tráva  a prostranina  ta  se  drobně  skope  a hrabič- 
kami uhrabe.  Skopanina  — okolek  nazvaná  — jeBt  pak  co  poloviční  hlídač, 
na  kterém  se  znamená  stopa  nepovolaného  škůdce  hroznů  Při  vinobraní  se 
hledí  k tomu,  aby  se  brzo  po  prvním  dešti  po  svátém  Václavé  sbíralo.  Nahnilé 
a poškozené  hrozny  se  bedlivě  vybírají. 

B)  Novo  české  pěstování  révy  vinné  na  vinicích. 

Novočeské  pěstování  se  vyvíjí  ze  zkušeností,  nabytých  novějšími  pěstiteli 
révy  vinné  v Čechách  a jest  tudíž  výsledek  Činnosti  všech  probudilých  pěsti- 
telův českých.  Z náhledův  dosud  se  různících  uvádíme  ty,  jež  provádějí  se  na 
vinicích  Dolno-Beřkovických. 

Dle  nového  způsobu  se 
stráň  k založení  vinice  spůso- 
bilá  dle  půdy  a svahu  překo- 
pává  na  půl,  až  na  jeden  metr 
hloubky.  Urovnaná  půda  se 
vykolíkuje  tak,  aby  řádky  byly 
co  možná  vodorovné  a slunečné 
ulice  co  možná  směrem  k jihu. 

Vzdálenost  řádkův  od  sebe  ob- 
náší asi  1 metr  a vzdále- 
nost sazeček  asi  1 metr  dle 
povahy  půdy,  druhu  révy  a 
sklonu  stráně.  Sazečky  mohou 
býti  kořenáče,  také  ale  řízky 
a sázejí  se  kolmo  a tak,  aby 
hlavičky  keřův  při  zemi  ležely. 

První  tři  léta  se  mladé  keře 
řeží  na  oční  kroužek,  aby  se 
vytvořila  pěkná  babka  zároveň 
se  zemí.  Na  babce  se  pone- 
chává ve  4.  roce  6 réví  (obr. 

92.),  které  se  v 5.  roce  na 
konci  zimy  řeží.  Dvě  proti 
sobě  ležící  réví  se  zříznou  na 
oční  kroužek,  2 proti  sobě  stojící  réví  na  krátké  čípky  a 2 réví  ostanou  ne- 
zříznuty  k řezu  za  zelena,  co  réví  záložní  na  vypěstování  tažňů.  Řezem  na 
oční  kroužek  a krátké  čípky  pojišfuje  se  hojnost  dříví  z babky  a záložní  réví 
pojišťuje  užitek.  Rámování  se  vykonává  pouze  u mladých  keřův  a u překládancflv 
při  řezbě.  Objeví-li  se  zhoubné  jarní  mrazy,  zachová  se  z hojnějšího  počtu  ok 
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několik  ok  neporušených,  zejména  nejspodnejšť  oka  tažňův  a úroda  jest  poji- 
štěna. Pří  podlomu  se  záložně  réví  zřízne  dle  potřeby,  aby  keř  nebyl  přetížen. 

Kopání  se  děje  soustavně  ve  3 dobách  a sice  nejprve  11a  podzim  po  vino- 
braní za  tím  účelem,  aby  se  babky  keřů  a spodní  oka  réví  kryly  a půda  k při- 
jímání vláhy  zimní  uzpůsobila.  V té  době  kope  se  hluboko,  hlína  se  obrací  a 
klade  tak,  že  v řadě  keřů  povstanou  hřbety  a mezi  řadami  keřův  brázdy. 
Půda  nabývá  většího  povrchu  a jest  zvětrání  více  vydána.  Podruhé  se  kope 
po  řezu  na  počátku  jara  za  tím  účelem,  aby  se  babky  odkryly  a půda  přes 
zimu  zvětralá  obrácením  ke  kořenům  dostala  a zkypřila.  Kopání  se  vykonává 
tak,  že  v řadě  keřů  povstane  příkop  a mezi  řádky  hřbet.  Třetí  kopání  se  koná 
před  květem  a po  květu  za  tím  účelem,  aby  se  plevel  vždy  znova  vyrůstající 
vyhubil,  čehož  se  docílí  mělkým  kopáním,  také  oráním. 

Pazouchy  se  zkracují  na  1 až  2 listy  nad  révím  a plodonosné  letorosty, 
které  nejsou  ustanoveny  na  dříví  příštího  roku,  skracují  ze  na  2—  3 listy  nad 
nejvyšším  hrozníčkem.  Osečkování  so  děje  nejpozději  co  možno.  Proti  zimním 
mrazům  chrání  se  babka,  2 záložní  réví  a nejspodnejší  oči  réví  ostatních  — 
včasným  přikopáním  a krytím  hlínou  na  podzim. 

Tyčky  zcela  suché  a na  špicích  dehtem  natřené  a chráněné  se  ze  země 
nevytahují.  Překládání  keřů  sc  děje  tak,  že  překládnnec  se  po  2 — 3 letech  od 
matečního  keře  zcela  odřezává,  aby  co  samostatný  jednotník  dále  se  vyvíjel. 
První  tři  léta  řeže  se  překládanec  na  oční  kroužek  aneb  na  jedno  oko.  Vázání 
děje  se  dle  potřeby  v každou  dobu,  vyjímajíc  dobu  květu.  Vinice  se  hnojí  každý 
třetí  až  pátý  rok  a sice  po  hektaru  400  metr.  centů  chlévského  hnoje  aneb 
poměrnou  náhradou  minerálního  inrviva,  zejména  draselnatého  (výpalky  z me- 
lasy) a kostečného  (kosti). 

C)  Pěstování  révy  vinné  při.  zdi. 

Toto  pěstování  má  své  jméno  dle  francouzského  slova  „treillage“  po 
česku  mřížování,  poněvadž  se  stěny  zdí,  na  nichž  se  keře  pěstovati  zamýšlejí, 
pokrývají  latkami  ve  spůsobě  mříží.  V českém  jazyce  se  trellažové  pěstování 
nazývá  pěstování  na  odrácli  aneb  na  zábradlích  a v novější  době  na  drátech, 
poněvadž  se  drátu  používá  místo  latěk.  Ku  pěstování  trdlažovému  se  hodí  po- 
lohy chráněné,  zejména  západní,  jihozápadní  a polední,  méně  východní. 

Z rozličných  druhův  pěstování  trellažového  popíšu  kombinované  pěstování 

0 dvou  kmenech  s postranuými  rameny  a pahejly.  Za  tím  účelem  se  při  zdi 
určené  k vysazení  révou  vinnou  ke  konci  zimy  vykopou  ve  vzdálenosti  asi 

1 i více  metrů  jámy  na  metr  hluboké  a metr  široké.  Hlina  původní  pak-li  jest 
hubená,  se  odstraní  a nahradí  dobrou  kompostovou.  Sazečky  čerstvě  ze  země 
vyňaté,  aneb  pak-li  odjinud  dodány  byly,  dříve  ve  vodě  močené,  se  po  dvou 
do  jam  sá^sí.  Kořenu ý díl  snzeček  se  co  možná  nejvíce  od  sebe  oddálí  a hla- 
vičky k sobě  sblíží  a obě  sazečky  se  tak  hluboko  ponoří,  aby  hlavičky  koře? 
náčů  byly  zároveň  se  zemí.  Sazečky  se  opatří  prozatímně  tyčkami  a napotom 
malou  ohradou,  aby  chráněny  byly  před  škůdci.  První  rok  sc  letorosty  ponechávají 
volnému  vzrůstu  bez  všelikého  obmezování.  Pouze  k tomu  se  přihlíží,  aby  leto- 
rosty se  vázaly  k tyči,  neboť  známo,  čím  výše  letorosty  dorůstají,  tím  hlubší 
kořeny  se  vytvořují.  Na  podzim  se  všechny  letorosty  až  k očním  kroužkům 
zříznou  a keř  se  zakryje  slámou  aneb  blinou. 

Druhý  rok  se  keře  ke  konci  zimy  odkryjí  a pouechávají  vzrůstání  bez 
obmezování.  Letorosty  se  vážou.  Na  podzim  se  zříznou  na  každém  jedLnotníku 

2 réví  na  jedno  oko  a ostatní  na  oční  kroužek.  Keře  se  ukryjí. 

V třetím  roce  se  před  odkrytím  zřídí  na  stěnách  tiellažování.  Za  tím 
účelem  vyměří  se  vodorovné  linky  po  celé  stěně  ve  vzdálenostech  30  až  50 
centimetrů  počínajíce  od  půdy.  Když  vše  vyměřeuo,  zatloukají  se  na  počátcích 
a koncích  a ve  vzdálenostech  3 až  5 metrů  želízka  na  konci  očky  opatřená 
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k provlékání  drátu.  Želízka  nechť  mají  dle  okolnosti  asi  25  centiin.  délky. 
Očky  želízek  provléká  se  pocínovaný  železný  drát  a dobře  se  napne. 

Na  místech  mezi  okny  se  může  místo  drátu  vypomoci  laťkami,  (obr.  03.). 

Y tom  roce  se  z každé  dvojice,  (tak  totiž  nazveme  dva  keře  vedle  scbe 
vsazené),  vypěstují  4 letorosty  k dalšímu  pěstování  nevyhnutelné  a 2 letorosty 
jako  záloha,  kdyby  některý  z jmenovaných  čtyř  utrpěl.  Letorosty  ani  pazouchy 
se  neskracují  ale  vážou,  aby  co  možno  největšího  vývoje  dosáhly.  Na  počátku 
aneb  na  konci  zimy  se  záložní  réví  odstraní  a 4 ostatní  réví  se  zříznou  tak, 
aby  jedním  okem  přesahovaly  první  drát  nejspodnější. 

Na  zimu  kryje  se  réví  slámou.  Ve  čtvrtém  roce  se  z nejvyšších  oka  dvou 
postranných  réví  vypěstuje  levé  a pravé  rameno  k pokrytí  nejspodnějšího  drátu, 
a z nejvyšších  ok  dvou  vnitřních  réví  se  vypěstuje  pravý  a levý  kmen  vzhůru 
se  pnoucí. 

Z ok  níže  ležících  se  vypěstují  záložně  letorosty  a ostatní  oka  se  vylá- 
mou. \ tom  roce  poskytuje  již  dvojíce  keřů  okolo  10ti  hroznů.  Jsou-li  keře 
slabé,  mohou  se  zárodky  hroznů  odstraniti,  aby  se  neunesly  aneb  na  polovic 
umenšit! 

Na  podzim  aneb  na  konci  zimy  se  zříznou  ramena  na  2 oka  a kmenové 
réví  tak,  aby  jedno  oko  přesahovalo  druhý  drát.  Záložní  réví  se  odstraní  úplně. 


OHř.  *8.  TrHlažov*  p&siovánf. 


Keře  se  ohnou  a přikryjí  slámou.  V pátém  roce  se  ke  konci  zimy  odkryje, 
kmenové  réví  se  uvážou  vzhůru  a ramenové  na  strany.  Z nejvyšších  ok  kme- 
nových réví  se  vypěstuje  pokračování  kmenových  réví,  z ok  pod  jmenovanými 
ležících  se  vypěstují  ramena  pro  druhý  drát  a ze  zbývajících  ok  plodonosné 
letorosty.  Z ramenových  réví  se  vypěstuje  pokračování  ramen  a plodonosné 
letorosty.  V tom  roce  se  urodí  pres  16  hroznů,  které  mohou  ostat!.  Letorosty 
sloužící  na  vytvoření  pokračování  kmenových  réví  a ramen  se  neskracují,  ostatní 
se  skracují  dle  potřeby. 

Tím  spůsobem  se  pokračuje  dále,  tak  že  se  réví,  které  neslouží  ku  po- 
kračování, zřízne  na  užitek,  čímž  povstávají  v těch  místech  pahejle,  na  kterých 
se  každoročně  nejméně  jedno  oko  ponechává. 
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VII.  Škůdcové  révy  vinné. 

Jako  každá  rostlina  tak  i réva  vinná  má  své  nepřátele.  Poznání  těchto 
nepřátel  jest  veledůležitou  úlohou  každého,  kdo  révu  vinnou  péstovati  zamýšlí 
a to  tím  více,  an  v nynější  době  jeden  z nejzhoubnějších  škůdcův  více  než  mil* 
lion  hektarů  vinic  úplně  zhubil. 


Obr.  94*  Mm  ráTokftzná  (ťfcnioxern  vumirlx]  [Flanchcn]  o,  c larvy  lamléek  ze  hřbetní  ■ břišní  strany;  b obři- 
dlená  lamiflkA;  d lamiřka  indlejid  vajirka  ; m neokřirilenri  aamiékfi. 


Obr.  »5.  o Zdravý  kořinek  vinné  révy;  l rřetenktmié  nabubíeniny  melceml  nu  kofínkdch  révy  ipfiirbené;  c vajidka 
niuicfl  uložená  y kůře  kořenil  vipných  ; d list  révy  vinná,  pokrytý  na  -podní  tvé  *iml  uinoiaivím  bradavek  ntvo- 
řených  rdílceml  révokarnýml;  e kolmý  prftrez  jedné  bradavky,  aby  vldétl  bylo  viylék*  v tóchto  bradavkách  nlnžtnn 

Z živočišných  nepřátel  zasluhují  veliké  pozornosti  následující: 

1.  Mšice  révókazná  nazývá  se  vědeckým  jménem  Pliylloxera  vastatrix 
(Planchon),  což  znamená  doslovně  listozmar  zhoubný.  (Obr.  94.,  95.). 
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Objevuje  se  ve  dvou  odrůdách  a sice  předně  na  listech  keře  vinného, 
zejména  na  amerických  druzích  v Americe  a za  drnhó  na  kořenech  zejména 
evropských  ale  i také  amerických  rév. 

Pozorujeme-li  v letní  době  kořeny  révy,  na  nichž  révokaz  se  uhnízdil, 
shledáme,  že  jsou  nejmladší  kořínky  nápadně  vřetenovitě  nabubřeny  a starší 
kořínky  částečně  nahnilé.  Všechny  kořeny  vyhlížejí,  jakoby  sirnýra  žlutavým 
práškem  posety  byly.  Pod  lupou  rozeznáváme  na  kořenech  celé  skupení  temno- 
žlutohnědých  mšic  pevně  sedících  a vedle  nich  menší  světležluté  sem  tam 
živě  se  pohybující.  Jsou  to  mšice  bezpohlavé. 

Sejmeme-li  pozorně  jednu  ze  starších  mšic  na  sklíčko  a vložíme  pod 
drobnohled,  objeví  se  nám  zvětšený  obraz  hrozného  tohoto  cizopasníka,  0 8 mm. 
dlouhého. 

Podoba  jeho  jest  hruškovitá;  z předu  má  2 tykadla,  2 červené  oči  a dále 
3 páry  nožiček  s drápky.  Jmenované  končetiny  i ostatní  tělo  jest  roztroušeně 
kryto  štětinkami. 

Svrchní  část  článkovitého  těla  jest  kryta  štítkovitě.  Co  ústroj  vyživovací 
slouží  dlouhá  pochva  a v ní  uložené  3 štětinovité  na  konci  žihadlovité  ssací 
ústroje.  Štětinovité  tyčinky  vkládá  cizopasník  ten  v lejko  kořenů,  aby  révě 
šťávu  odtahoval  a sebe  vyživoval.  Při  tomto  pozorování  pod  drobnohledem  se 
nám  zhusta  objeví,  jak  révokaz  ve  smrtelných  úzkostech  jedno  nebo  více  va- 
jíček oválových,  hladkých  klade.  Professor  Flanclion  z Montpclliéru  pozoroval 
nejednou,  že  révokaz  ve  volnosti  až  20  vajíček  kolem  sebe  nakladl,  a vypo- 
čítal, že  z jediného  takového  vajíčka  se  může  až  25.600  millionů  révekazů 
během  jednoho  roku  zroditi.  Mladý  révokaz  z vajíčka  svléká  se  několikráte 
po  sobě,  načež  se  stane  spůsobilým,  bez  páření  se,  vajíčka  klásti;  což  se  6 
až  8kráte  opakuje.  Jenom  při  révokazích  pozdějších  penerac,  jimž  nymfy  ří- 
káme, objevují  se  zárodky  na  křídla.  Když  se  révokazi  na  kořenech  tak  hojné 
rozšířili,  že  se  jim  potravy  nedostává,  což  mnohdy  léta  trvá  — tu  za  nejlepší 
letní  doby  objevují  se  okřídlené  — opatřené  4 křídly  — a rozlétají  se,  aby 
zkázu  daleko  na  všechny  strany  roznášeli. 

Jenom  tak  se  dn  vysvětliti,  že  révokaz,  kterýž  se  od  jednoho  středu  — 
jako  mastná  skvrna  na  papíře  — kruhovitě  rozšiřuje  na  všechny  strany,  ve 
větší  vzdálenosti  nové  středy  tvoří,  jak  se  to  v nápadné  míře  na  Klostcrncu- 
burské  vinici  zjistilo.  V Klostcmcuburku  totiž  ohradili  část  vinice,  na  které 
révokaz  se  objevil,  lepenkou  dehtem  napuštěnou  a 4 stopy  hluboko  do  země 
zahrabanou  v tom  domnění,  že  tím  dalšímu  rozšíření  zabrání.  Avšak  rok  na 
to  shledali  na  celé  zkušebně  vinici  nové  středy. 

U okřídleného  révokazu  rozeznáváme  patrně  samce  od  samic.  Samečkové 
mají  3krát  a samičky  jen  2krát  tak  dloubá  křídla,  co  obnáší  délka  těla.  Tyto 
okřídlené  mšice  kladou  vajíčka  dvojího  spůsobu,  samčí  a samičí.  Mšice  z nich 
vylíhlé  nemají  žádných  vyživovacích  ústrojův  a po  spáření  klade  samička  jenom 
jediné  tak  zvané  zimní  vajíčko,  z něhož  sc  vylíhla  mšice  rozmnožuje  jak 
dříve  udáno. 

V Americe  sc  objevuje  révokaz  žijící  na  listech  Tévy  zejména  na  někte- 
rých druzích  amerických  rév.  Na  listech  následkem  dráždění  révokazn  povstá- 
vají bradavky.  V těchto  bradavkách  sídlí  révokaz  a do  nich  také  klade  vajíčka. 
Rozmnožováuí  se  děje  během  léta  měrou  takovou,  že  listy  jako  struhadlo 
bradavkami  posety  jsou.  Když  pak  listy  před  časem  opadávají,  vlezou  révo- 

liovi  n*l  brtfonv  oVkV  Tlfl  í • TíiniHI  7lfn7.ll  Tin  listí>í'h  Tn7,«i  říYVfl  li 
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Révokaz  všem  druhům  rév  evropských  jest  nanejvýš  záhubný,  méně 
škodí  americkým  révám,  které  bujně  rostou,  i když  révokazi  na  jejicli  koře- 
nech se  nalézají,  pro  vnitřní  tužší  konstituci  v buňkách. 

Dlouho  sc  nevědělo,  proč  evropské  druhy  rév  do  Ameriky  přesazené  za 
své  braly.  Rozluštění  se  nám  dostalo,  když  americké  révy  v Evropě  sázeny 
byly  a sice  nejprve  ve  Francii  r.  1866  blíže  Roquemaure  v departementu 

Kronika  práce.  Dli  V.  22 
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Gard.  Americkými  révami  těmi  přinešeny  révokaz  citlivější  naše  révy  (vitis 
vinifera)  zhubil  a dále  hubí. 

Nyní  víme,  proč  v Americe  se  našim  révám  nedařilo  — byl  to  révokaz 
který  je  hubil. 

Vinice,  do  které  se  révokaz  zahnízdil,  vezme  jistě  za  své.  V prvních 
letech,  kdy  ve  Francii  ještě  pravou  příčinu  zanikám'  rév  neznali,  nazývali  tuto 
nemoc  mizení  (etisie),  poněvadž  se  pozorovalo,  že  réva  stále  více  a více  mizí. 

Známky  nemoci  révokazem  spůsobené  jsou  následující: 

Z počátku,  kdy  málo  réYokazfi  na  keři  působí,  zdá  se,  jakoby  vzrůst 
révy  byl  bujnější,  avšak  v druhém  roce  nastane  viditelné  zaražení  vzrůstu, 
pozoruje  se,  že  listí  neobyčejně  žloutne  a červená  a následkem  toho  brzy 
opadává.  Hrozníčky  přestávají  se  vyvinovati  a zméčka  nedozrávají.  Dřevo  se 
nevyvinuje,  nezraje  a keř  zachází  třetím  rokem.  Nejmladší  kořeny  jsou  na- 
bubřeny. 

Úplně  vydatných  prostředků  k vyhubení  tohoto  cizopasníka  dosud  ne- 
máme, ač  jich  velmi  mnoho  navrženo  a zkoušeno  bylo. 

Nejvýtečnější  prostředek  by  byl  ten,  kterým  se  v přírodě  samé  vše  spra- 
vuje. Míním  hubení  révokazů  jinými  živočichy ; takových  jest  však  dosud  málo 
známo.  Z umělých  prostředků  nestačí  dosud  žádný  úplně. 

Nejlepsim  prostředkem  prokázalo  se  povodňování  tmíc.,  které  Faucon 
z Gravesonu  u Tarasconu  ve  Francii  vynašel  a jehož  dosud  užívá.  Na  svou 
vinici  35  jiter  výměry  vpouští  každoročně  vodu  z blízké  říčky  Durance, 
a to  sice  celý  měsíc.  Vinice  tato,  ležící  mezi  vinicemi  nyní  révokazem  zhube- 
nými a vymořenými,  jest  jako  oasa  v poušti.  Dle  jelio  zkušenosti  jest  nejlépe, 
vinice  trpící  révokazem  na  podzim  aneb  v zimě  zavodňovati. 

Tím  spůsobem  možno  i sazečky  nejisté  pojistiti,  když  je  na  delší  dobu 
do  vody  ponoříme  a pak  teprv  vysazujeme. 

Ze  to  ostatně  s vyhubením  révokazů  tak  snadné  není,  o tom  svědčí  ta 
okolnost,  že  francouzská  vláda  vypsala  cenu  300.000  franků  pro  toho,  kdo  bez- 
pečný prostředek  k vyhubení  tohoto  ďábelského  hmyzu  vynajde. 

Následkem  vypsané  ceny  uvedené  navrženo  přes  2000  prostředků,  z nichž 
se  jen  3 částečně  osvědčily  totiž:  zasypávání  rév  pískem,  zavodňování  a na- 
pouštění sírouhlíkem. 

V novější  době  počíná  si  raziti  dráhu  myšlénka,  zavěsti  do  Evropy  ze- 
jména ty  druhy  amerických  rév,  které  révokazů  vzdorují.  Druhy  ty  však  dá- 
vají jen  obyčejné  víno  a proto  se  dále  odporučuje,  aby  se  našimi  vzácnými 
druhy  roubováním  zušlechtily. 

Nyní  dějí  se  rozsáhlé  zkoušky  pěstování  rév  ze  semene,  ježto  se  mikro- 
skopem zjistilo,  že  americké  révy  ze  semene  vypěstované  daleko  pevnější  slo- 
žení mají  než  evropské  řízky,  po  celá  tisíccletí  rozmnožované. 

Rakousko-Uhersko  jest  nyní  révokazem  ohroženo  hlavně  na  dvou  místech 
a sice  v Klosterneubursku,  kde  fylloxera  navzdor  zákonu  proti  ní  vydanému 
dále  vinice  hubí  a v Pančovsku  v Uhrách.  Mimo  to  v Ermellekské,  Kašovské, 
Nagykorolyské,  Szatmar-Neinetiské  krajině  v Uhrách. 

Vyjímajíc  Rumunsko,  Řecko  a snad  Rusko  vyskytuje  se  mšice  révokazná 
již  ve  všech  zemích  vinařských.  Nejvíce  ve  Francii. 

2.  Obaleč  révový , vědecky  Toitryx  ambipuella.  Nazývá  se  také  mol  hro- 
znový, poněvadž  housenka  jeho  jako  mol  v květn  a v hrozníčku  zhoubně  pů- 
sobí. Vinařové  považují  ho  za  červa  a také  jej  tak  jmenují.  Housenka  jeho 
jest  barvy  masové  s tmavohnědou  hlavičkou  a zelenými  očima.  Motýl  má 
přední  křídla  barvy  žemlové  s nádechem  stříbrným,  uprostřed  s příční  tma- 
vohnědou páskou,  která  se  od  těla  klínovitě  ke  krajům  rozšiřuje.  Zadní 
křídla,  pod  předními  ležící,  jsou  popelavá.  Délka  motýla  obnáší  asi  sedm 
millimetrů. 

Housenky  dávají  svoji  přítomnost  na  jevo  tím,  že  na  zárodcích  hrozno- 
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vých  vytvořují  předivo,  jímž  zárodky  kvítků  dohromady  spojují,  načež  uvnitř 
žerou.  Čím  studenější  a vlhčí  počasí  v době  květu,  tím  větších  nadělají  škod, 
neboť  odkvětání  se  zdržuje  a zárodky  ostanou  déle  křehké.  Čím  teplejší  po- 
časí, tím  rychleji  odrůstají  zárodky  hroznů,  stávají  se  houževnatějšími  a hou- 
senkám méně  záživnými. 

Vinice  na  výšinách,  kde  teplo  a světlo  účinkovali  může,  neutrpí  nikdy 
tak  velikých  škod  jako  vinice  v dolinách  a na  vlhkých  půdách.  Jediná  hou- 
senka zhubí  9 až  24  zárodků  hroznových,  než  dospěje  délky  12  millimetrů, 
načež  se  zapřádá  velmi  často  do  zárodků  hroznových.  Za  2 — 3 neděle  po  od- 
květání vylétají  z pup  motýlové  a samičky  kladou  30  až  36  vajíček  leskle 
bílých  na  zrnka  hroznův  již  značně  vyrostlých.  Z vajíček  těch  se  líhnou  hou- 
senky v srpnu  a vlézají  do  zrnek,  vyžírajíce  je. 

Jak  z popisu  viditelno,  objevuje  se  zhoubce  tento  dvakrát  do  roka.  Němec 
jej  proto  dvakrát  pojmenoval.  V první  periodě  sluje  německy  Heuwurm  a v druhé 
periodě  Sauenvurm. 

Hlavní  prostředek  k vyhubení  obaleče  révového  jest  vybírání  housenek  ze 
zárodků  hroznových  šidly  aneb  špičky  brkovými  v čase  kdy  se  objevuje.  Druhý 
prostředek  jest  chytání  a usmrcování  jeho  za  šera  nočního.  Za  tím  účelem  se 
okolo  1.  srpna  rozestaví  po  vinicích  lampičky,  kteréž  se  umístí  na  talíře  vodou 
a olejem  naplněných.  Motýlové  lítají  k světlu  a nalézají  jistou  smrt  ve  vodě 
na  níž  olej  plave. 

Poněvadž  se  v novější  době  obaleč  révový  v úžasném  množství  obje- 
voval, navrhovány  rozmanité  prostředky. 

Tekutina  navržená  prof.  Nesslerem  se  neosvědčila,  za  to  tím  více  od- 
straňování veškeré  révoviny  z vinice,  v které  pupy  přezimují. 

3.  Obaleč Pillerfw,  vědecky  Tortrix  pilleriana,  objevuje  se  v polovici  května 
a června  a poznává  se  tím,  že  listy  vinné  révy  dohromady  slepuje  a halí. 
Housenka  jest  barvy  zelené,  hlavu  má  černou  a délka  obnáší  12  millimetrů. 
Roku  1873  jsem  mnoho  housenek  schytal  a spozoroval,  že  se  počátkem  čer- 
vence zapupily.  Z pup  12  millim.  dlouhých  barvy  hnědé  vylétali  motýlové 
barvy  žemlozlaté  se  žlutohnědými  příčkami.  Motýly  kladli  brzo  na  to  vajíček 
100  a více,  z nichž  po  14  dnech  nové  housenky  se  vyvinuly.  U nás  nedělá 
velkých  škod,  za  to  vsak  máme  z Francie  zkušenost,  že  škody  ohromné  spů- 
sobil.  V roce  1876  nadělal  velikých  škod  ve  vinohradech  Veršeckých  v Uhrách, 
tak  že  na  100  jiter  vinic  úplně  listův  zbaveno  bylo. 

4.  Zobonosec  révový , vědecky  Rliynchites  hotuleti,  objevuje  se  na  vrbo- 
vém, vinném  a j.  křoví  a škodí  mnoho,  zejména  na  zárodcích  květových. 

5.  Červec  révovým  vědecky  Coccus  vitis,  usazuje  se  na  dříví,  ěímž  nabývá 
keř  strupovitého  pohledu.  Svými  sosáčky  ssaje  šfávu  a škodí. 

6.  Roztoč  révový,  vědecky  Phytoptus  vitis,  nepatrný  roztoč,  který  spň- 
sobuje  na  listech  škodu,  že  na  rubu  listu  kouše,  načež  listy  dostávají  brada- 
vičnaté naduřiny  s plstnatým  pletivem  na  spodu. 

7.  Ze  škůdcův  méně  se  objevujících  uvádím  pouze  Ušaj  vinný  (Sphinx 
elpenor),  jehož  housenka  veliká  mnoho  listů  sežírá  a lalokonosec  libečkový  a 
cvrkavý  (Otiorhynchus  ligustici  a raucus),  kteié  zejména  na  okách  škodí. 

Z rostlinných  nepřátel  způsobují  značné  škody : 

8.  Kaziplod  Tuckeriho  (Oídium  Tuckeri),  který  okolo  roku  1852  ohrom- 
ných škod  spůsobil,  dokud  nebyl  sirný  květ,  co  výtečně  účinkující  prostředek 
znám.  Plíseň  ta  tvoří  povlaky  pavučinovité  na  listech  a hlavně  na  hroznech 
a zamezu,je  úplně  dozrání  plodů. 

9.  Rozudec  Rftsler&v  (Cladosporiiuu  Rósleri  Cat.tan),  plíseň,  kterou  jsem 
v Čechách  roku  1875  poprvé  spozoroval.  Na  rubu  listu  pozorují  se  na  konci 
jara  špinavě  zelenavé  skvrny,  které  úžasně  se  rozmnožují,  spůsobujíce  před- 
časné sesýchání  a opadávání,  listů  zejména  burgund,  druhův,  tramínu  a chrupkv. 

22* 
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10.  Co  plevel  objevují  se  na  našich  vinicích  nejčastčji: 
Rluchavka  objímavá , Lamium  amplexicaule  L. 
Starček  obecný,  Seneci  o vulgaris  L. 

Křezalka  zední,  Diplotaxis  muralis  D.  C. 

Routička  polní,  Fumaria  officiualis  L. 

Fumpava  bČloJdavovitá , Erodium  cicutarium  L’Her. 
Merlik  smrdutý,  Chenopodium  olidurn  Curtis. 
Penízek  polní,  Thlaspi  arveDse  L. 

Kokoška  pospolitá , Capsella  bursa  pastoris  Monch. 
Svlačec  rolní , Convolvulus  arvensis  a j. 

Plevel  v čas  skapaná  působí  v zemi  jakožto  hnojivo. 


VIII.  A)  Vinobraní. 

Po  svátku  svátého  Václava,  patrona  českého  vinařství,  prochází  vinař 
vinice,  aby  se  přesvědčil  o zralosti  hroznů,  a dle  toho  přípravy  k další  práci 
učinil.  Za  pěkného  slunečného  dne  přechází  čtvrt  po  čtvrti,  pozoruje  bedlivě, 
mnoho-li  hroznů  je  na  keřích  a jaké  hodnoty  jsou.  Na  základě  svého  pozoro- 
vání v době  květu  přesvědčuje  se  o větší  neb  menší  zralosti  a vybírá  pro 
zkoušku  asi  6 hroznů  nejzralejších  a C hrozuů  nejméně  zralých  od  každého 
druhu.  Při  tom  gi  poznamenává,  mnoho-li  má  asi  nejzralejších,  prostředně 
zralých  a uejméně  zralých  hroznů  a ochutnáváním  se  přesvědčuje  o jich  hod- 
notě. Takto  sebrané  zkouškv  rozloží  doma  na  desky,  aby  je  druhého  dne  be- 
dlivě prohlédl. 

Ke  zjištění  velikosti  hroznů  zváží  vinař  nejprve  6 hroznů  nejzralejších 
a 6 hroznů  nejméně  zralých,  aby  nabyl  měřítka  k srovnání  váhy  hroznův 
z rozličných  rokftv. 

Na  to  otrhává  zrnka  z třapin,  a aby  nabyl  pravého  světla  o zralosti, 
počítá,  kolik  hrozny  mají  zelených,  červených,  modrých,  scvrklých,  shnilých  a 
jinak  se  označujících  zrnek.  Takto  opatřenou  zrninu  dá  po  částkách  do  tře- 
cího šálku  a roziuačkává  paličkou.  Křečku  mačkáním  zrniny  povstalou  procedí 
pláténkem  a mošt  vleje  do  skleněného  válce. 

Mošt  tak  dobytý  jest  rniut,  který  se  na  chladném  místě  brzo  sází  a 
zčistí.  Čistý  mošt  měří  vinař  saccharometrem  úředně  cejchovaným.  Stupeň  sac- 
charometru  okazuje  skoro  určitě,  mnoho-li  pevných  součástí  se  ve  100  dílech 
(dle  váhy)  moštu  nalézá.  Uváží-li  se,  že  z udání  stupňů  saccharometrickýeb  se 
dá  na  hodnost  vína  skoro  s úplnou  jistotou  souditi,  tedy  pochopitelno,  že 
pro  obyčejného  vinaře  udání  to  postačí.  Z té  příčiny  možno  saccliarometr 
za  moštomer  považovati.  V rozličných  zemích  se  užívá  také  rozličných  mošto- 
měrů,  které  stojí  k sobě  v tomto  poměru:  Stupně  saecharometrů  21,  Kloster- 
neuburská  váha  17-8,  Trojská  váha  18*),  ínoštoměr  dle  Oeclisle  88,  moštomér 
dle  Wagnera  1 l'G4. 

Vedle  určení  hustoty  jest  nevyhnutelně  nutno  znáti,  mnoho-li  volné  ky- 
seliny v moštu  obsaženo  jest. 

K určení  kyseliny  užívá  se  zvláštních  přístrojův  a tekutin,  jsou  to  ze- 
jména následující : 

1.  Byreta  rozdělená  na  25  kub.  centimetrů.  Každý  kubický  centimetr 
jest  rozdělen  na  deset  dílců.  Byreta  jest  upevněna  v kleštích  stojanu.  Dole 
jest  kohoutkem  smačkovacím  a nahotě  nálevkou  opatřena. 

2.  Pipeta  čárčlckou  do  skla  vrytou  poznamenaná  na  odměření  10  kub.  centm. 

3.  Lakmusový  roztok. 

4.  Zkuinný  natrou  tak  zřízený,  že  jeden  kubický  centini.  toho  roztoku 
zobojetní  v 10  kub.  centimetrech  moštu  jednu  tisícinu  kyseliuy  v moštu  obsažené. 


*)  Trojská  váha,  c.  k.  odhomim  radou  Dr.  Schmidtem  lak  pojmenovaná,  udává  stupně  jako 
Tnoštomér  KlostcmeuburBký  a bylo  jí  užíváno  krátký  čas,  načež  ustoupila  w nás  saccharometru 


Vinobraní. 


m 


5.  Porculáncvý  šálek  a tyčinka  skleněná. 

Zkoušení  samo  se  děje  následovně: 

Do  byrety  naleji  až  po  nullu  zkumný  natron  a do  šálku  odměřím  pipetou 
10  kub.  ccntiui.  čirého  moštu,  ku  kterémuž  dle  potřebí  přidám  jeden  i více 
kub.  centimetrů  lakmusového  roztoku,  tak  aby  mošt  Červeně  zbarven  byL  Pod 
byretu  postavím  šálek,  levou  rukou  smáčknu  kohoutek,  aby  kapal  natron  do 
moštu  a pravou  rukou  míchám  tyčinkou,  a to  dělám  tak  dlouho,  až  se  počíná 
červená  barva  iněniti  a stává  se  modravou  cibulovou.  V tom  okamžiku  pře- 
stanu. Počet,  udávající  spotřebu  natronu,  vykazuje,  kolik  tisícin  (°/00)  kyseliny 
v moštu  obsaženo  jest.  Na  ten  spůsob  okazuje  předsevzatá  zkouška  hroznů  takto 
spracovaných  tolik  a tolik  stupňů  saccharo metru  a tolik  a tolik  tisícin  kyseliny. 

Otázka,  kdy  má  vinobraní  započíti,  jest  jedna  z nejdůležitéjších  a nej- 
choulostivějších, neboť  od  řádné  volby  času  závisí  hodnota  vína.  Promluvíme 
nejdříve  o sbírce  modrých  hroznů.  Panuje  obyčej,  že  se  namnoze  ranně  sbírá, 
čímž  se  cena  vína  značně  umenšuje.  Tím  se  dá  vysvětlit!,  že  vína  předčasného 
vinobraní  sice  dosti  barvy,  třísloviny  a kyseliny,  ale  málo  líhu  a ještě  méně  kořen- 
nosti  mají.  Abych  okázal,  nač  při  zraní  hroznů  máme  nejvíce  bleděti,  povím,  co  se 
při  dozrávání  sainém  děje.  Zkoušíine-li  mošt  málo  zralých  hroznů,  shledáme,  že 
má  mnoho  kyseliny,  málo  cukru,  málo  tělnatýcli  a zcela  žádné  vonné  částky. 
Postupem  času,  účinkováním  tepla,  světla  a přiměřené  vlhkosti  ubývá  kyseliny, 
přibývá  cukru  a těla  a v slupce  se  vytvořuje  modré  barvivo,  tříslovina  a vonné 
látky.  Když  vrchol  dokonalosti  toho  roku  dosažen,  — tu  jest  čas  ke  sbírce. 
Cas  pravý  k vinobraní  možno  poznati  dle  usýchajících  štopiček,  dle  slabého 
scvrkání  se  zruéček  a konečně  zkoušením  lučebným.  V říjnu  se  každý  týden 
má  zkoušeti  mošt  na  kyselinu,  saccharometrem,  a z nik  a hroznů  se  bedlivě 


první  sbírka  zralých  hroznů  a ty  druhé  se  nechají 
Šímu  dozrávání.  Nccháme-li  zralé  hrozny  dlouho  na  keři  viseti,  až  se  značně 
scvrknou,  tratí  nápadně  pak  na  barvě,  tříslovině  a kyselině.  Obzvláštně  jest 
hniloba  červeným  hroznům  k velké  škodě  a proto  se  musí  hned  sbírati,  když 
hniloba  se  zalili  ízďovati  počíná. 

U bílých  rév,  zvláště  u ryzlinku,  tramínu  a jiných  di-uliů,  kde  ve  slupkách 
vůně  obsažena  jest,  delším  ponecháním  na  keři  jakosti  přibývá.  Proto  Porýňané 
nechávají  své  bílé  hrozny  do  listopadu  a i prosince  na  keřích,  a docilují  tím  vína 
hodnoty  lepší 

Jak  Porýňané  k náhledu  o prospěšnosti  pozdní  sbírky  hroznů  přišli, 
vypravuje  Bronner  ve  své  knize  *)  následovně : Před  francouzskou  revolucí 
náležel  Johannisberk,  uejslavnější  vinice  světa,  biskupství  Fuldaskému.  R. 
1775  podal  písař  viniční  obyčejnou  zprávu  o stavu  hroznů,  aby  vymohl 
povolení  ke  sbírce.  Biskup  obdržel  zprávu  v době,  kdy  měl  vzácnou  společ- 
nost a strčil  list  neotevřený  do  nového  šatu,  ve  kterém  nepozorovaně  delší 
čas  ležeti  ostal.  Na  vinici  čekali  stále,  kdy  povolení  uděleno  bude,  ale  marně. 
Po  dlouhém,  nckolikancdělníin  čekání  poslán  k biskupovi  posel,  aby  příčina 
tak  neočekávaného  zdržení  sbírky  objasněna  byla.  Když  posel  do  Faldy  přišel, 
vzpoiněl  si  biskup,  žc  zprávu  v novém  šatu  ležeti  nechal  a udělil  žádané  po- 
volení. Tím  se  sbírka  o celý  měsíc  opozdila  a hrozny  tím  zcela  shnily.  Víno 
z nich  bylo  provisorně  ve  sklepě  co  špatné  víno  uloženo.  Po  roce  však  shle- 
dáno, že  Johannisberk  dosud  tak  výtečného  vína  neměl,  a od  těch  dob  se  na 
Johannisberku  sbírá  co  možná  nejpozději  “ — Z toho,  co  jsem  zde  sdělil, 
vidno,  že  určení  času  k vinobraní  jest  věc  na  nejvýš  důležitá  a že  při  tom 
v letech,  kde  kvet  nejstejny  byl,  zejména  se  odporučovati  může  sbírání  dle 
zralosti  v časech  po  sobě  následujících.  Však  to  nechť  každý  dobře  uváží,  aby 


•)  ber  Weinbau  in  Suddeutschland.  1830. 
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nesbíral  dříve,  než  hrozny  uzrají.  V létech,  kdy  hrozny  neuzrají,  necht  sbírka 
zpozdí  se  co  nejvíce. 

Velezajímavě  otázku  tu  zodpovídal  starý  spisovatel  knihy:  „Winiczc 

w yakém  položenij  má  býti,  a yakým  spúsobem  člověk  má  gij  dělati,  aby  toho 
hogný  auzitek  mohl  mýtí.  Při  tom  také  yak  se  wijno  chowati  a opatrovali 
má.  Wytisstieno  v Starém  Miestie  Pražském  skrze  Jana  Hada  léta  1558,“ 
takto  doslovně:  „Mnozí  sobě  sami  škodu  činí  při  sbírání  vína  a zvláště,  když 
pán  bůh  připustí  léto  nečasné,  ježto  víno  přes  hrozen  zrá.  Tu  mnozí  čekajíce, 
aby  jim  všecko  sezrálo,  co  by  mnohý  měl  tři  sudy  míti,  tu  dost  má  činiti, 
aby  dva  měl,  neb  čekaje  nezralého,  zralé  mouchy  vypijí  a také  ptáci  něco 
ozobají  a tak  vždy  ho  spíše  ubude,  než-li  přibude,  neb  Čekaje  zlého,  aby  ho 
měl,  přijde  o dobré..  Ale  když  by  pán  báb  ráčil  takové  léto  připmtiti,  tehdy 
porozuměje,  co  by  zralého  bylo,  i sklidil  by  je  do  sudův,  a co  nezralého,  toho 
tam  ponechati,  a jest-li  že  dozrá  chvála  bohu,  pak  li  mrazové  přijdou  a ne- 
dozrá  již,  dobré  doma  míti  budeš  a s tímto  učiníš,  jakť  se  zdáti  bude.  Neb 
které  hned  po  sv.  Václave  ne3trojí  se  k zamekání,  toť  již  s těžkostí  zralé  bude. 
Když  pak  víno  dozrá,  někdo  čeká  pro  některé  zrno  nezralé,  aby  mu  dozrálo,  a než 
to  dozrá,  už  zralé  vyteče,  aneb  je  mouchy  vypijí,  anebo  na  krí  shnije  a tak  pro 
málo  ztratí  mnoho,  nebo  bude  čekati  na  mráz,  aby  na  něm  kožka  ztenčila,  a 
než  dočká  mrazu,  až  mu  ho  ptáci,  straky,  havrani  drahně  ozobají  a roznesou, 
protož  se  sluší  každému  rozumem  spraviti,  zvláště,  aby  v dýšť  nesbíral,  neb 
tehdáž  nejspíš  víno  zvodnatí  a potom  ku  porušení  přijde.  Kdož  pak  sebereš 
víno,  chceš-li  kořenné  víno  míti,  když  se  podáví,  nech  ho  tak  poležeti  s še- 
šulinami  při  nejmenším  půl  dne  a noc,  by  ho  pak  nechal  déle,  nic  ho  tím 
nezkazíš.  A chce-li,  aby  červené  víno  dobrou  barvu  mělo,  to  bo  musíš  dlouho 
ponechati  a karbovati  je  často,  aby  ho  pak  dvě  neděle  nechal,  bude  míti 
barvu  tím  lepší.  “ 

B)  K vašima. 

Kvasírna  jest  uzavřená  místuost,  do  které  se  hrozny  na  vinicích  sebrané 
přivážejí.  Dobře  umístěná  kvasírna  jest  v bezprostředním  spojení  se  sklepem, 
jest  vlastně  předsklepí.  Dle  potřeby  má  kvasírna  více  oddělení,  zejména  li- 
sovnu, kde  se  hrozny  v první  době  spracovávají  a dále  vlastní  kvasímu,  kde 
se  topí,  aby  spracovaný  mošt  kvasil. 

V dobře  zařízené  kvasírně  nalézají  se  kádě,  lisy,  mlýnky,  odzrnovací 
síta,  vály  přebírací,  kbelíčky,  kadečky,  čerpy,  džbery,  karbovačky,  kopáče  na 
hrozny,  líhy,  nálevky,  násosky,  plnirí  láhve,  kvasící  trubice,  sekáče,  střezy, 
kantnýře  a j. 

Obraz  96.  představuje  I.  lisovnu,  TI.  kvasírnu  a III.  sklep.  L lis,  1, 2,  3 ...  6 
kvaši cí  kádě. 

IX.  O připravovaní  vín. 

Hrozny  na  vinici  sebrané  se  přivážejí  v otevřených  kadcčkách  do  kva- 
sírny.  Na  každé  kadečce  jest  napsán  druh  hroznů  a počet  puten. 

Ačkoliv  se  na  vinici  přední,  druhou  a pak-li  toho  potřebí  i třetí  sbírkou 
nejlepší  od  dobrých,  prostředních  a špatných  hroznů  oddělují,  přece  toho  opa- 
trnost vyžaduje,  aby  se  nejlepší  druh  broznfiv  lisovně  na  válech*)  ještě  jednou 


*)  Vál  přebírací  slouží  ke  konečnému  přehráni  hrozím  v kvasíme,  zejména  ale  oněch 
hroznu,  které  při  vinobraní  již  na  vinici  za  nejlepši  uznány  byly.  Poznalo  ae  ze  zkušenosti, 
že  Často  několik  nedokonale  zralých  hroznů  vínu  velice  na  škodu  jest.  Vál  jest  zhotoven 
z prken  truhlářských,  kteréž  jsou  mezi  Bobou  spojeny  po  délce  pérky  a na  spodu  dvěma 
příčnými  svlaky.  Vál  má  tvar  obdélníku  b ntatými  rohy  na  jedné  straně  a s připojeným 
lichoběžníkem  na  druhé  straně.  Vyjímaje  kratší  strany  lichoběžníka  jest  vál  opatřen  obrubou 
6 centimetrů  vysokou.  Výměra  válu  jest  tato-  šířka  100,  délka  140  a neohrožená  strana 
lichoběžníku  40  centimetrů.  Vál  se  postaví  k oknu  a dvě  děvčata  okolo  něho  na  stranách 
odstraňuji  nezralé  hrozny  a zralé  posinnji  na  síto. 
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přebral.  Dívky  k ternu  ustanovené  každý  méně  uspťisobilý  hrozen  do  nižší 
kategorie  vyloučí. 


Obr.  ti.  Llmvfct,  ktat  rfcs  •,  • tfctid 
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Tak  přebrané  hrozny  postrkují  se  z válu  na  otlz  ni  ovací  síta.*)  Na 
sítech  těch  pracují  obyčejně  dvě  dělnice  drhnouce  hrozny,  aby  zrnka  se  oddělila 
od  travin.  Zrnka  padají  do  kadečky  a třapiny  ostávají  na  sítu  (obr.  97.). 
Vymačkané  třapiny  se  oddělují  a dají  se  s velikým  prospěchem  v octárně 
upotřebí  ti. 

Zrnina  v kadečce  nashromážděná  se  pomocí  čerpů  nandává  do  košů 
mačkacích  mlýnků  (obr.  98.)  a procházejíc  válci  rýhovanými  proti  sobě  se 
točícími  rozmačkává  se  na  břečku. 


lili 

"'mm 

1 

1 

I3br.  Pfc.  Mlýnky  inníhncj. 

Až  potud  se  pracuje  stejně  o bílých 
jako  o modrých  hroznech.  V následujících 
prácích  se  zachází  bílými  hrozny  jinak,  než 
modrými. 

A)  O připravován/  bílých  vin. 

Při  obyčejných  druzích  bílých  hrozná 
se  břečka  mlýnkem  prošlá  dává  \wd 
na  lis. 

Z velikého  množství  užívaných  lisů, 
předvádím  obraz  lisu  šroubového. 

Li s šroubový  (dic  Schraubenpresse), 
zhusta  v Porýní  užívaný  (obr.  99.)  vytla- 
čuje čím  dále  tím  více  nemotorné  a nehybné 
staré  lisy.  Jeho  hlavní  díly  jsou: 

a)  Stok,  nádoba  kruhovitého  obvodu  s dnem  dubovým  a dužinami  krát- 
kými. Na  spodku  stoku  jest  upevněn  kříž  a zapuštěn  do  kládové  ližiny,  na 
které  celý  lis  leží  (1); 

b)  hřídel  Šrouboví/  železný  se  závitky  co  možno  nízkými.  Spodní  díl 
hřídele  a deska  železná,  spojující  ho  s dnem  stoku,  jsou  v ohni  pocínované, 
aby  mošt  a víno  neutrpěly  železnými  sloučeninami  (3»; 


Obr.  W A VA1  pftHfmťi.  fí  oilzrii  prací  rflo 


*)  Síto  odzí-novnei  slouží  k odlučování  zrnek  hroznových  odtfapin.  Skládá  Beze  Bita  a 
rámu.  Síto  ze  železného  drátu  dobře  pocínovaného  2 mm.  silného  má  otvory  čtvercové  podoby. 
Dráty  jsou  mezí  sebou  silným  tlakem  tak  Bpojeuy,  že  fie  nedají  pošinovati.  Veiikofiť  čtver- 
cových otvoru  jest  zřízena  dle  druhu  hroznů,  které  ge  odzrnovati  mají.  Pro  burgundské 
druhy,  pro  ryzlink  a tramín  stačí  délka  strany  čtverce  16  a pro  chrupku  a velkozrné  hrozny 
20  a více  millímetrů.  Rám  obdélníkového  tvaru  pro  síto  má  postranná  ramínka,  aby  se  Bito 
odzrňovací  dalo  snadno  prenáseti  a na  otevřené  kadečky  klásti.  Výméra  síta  oilzrcovacího 
jest  tato:  délka  115,  říška  80  a délka  ramének  35  centimetrů.  Upotřebení;  Síto  se  položí 
vodorovně  naotevřenon  kadečkuadvě  dívky  ohéma  rukama  mačkají  hrozny  na  Bito  vložené, 
pohybujíce  jimi  od  kraje  ke  středu.  Zbylé  třapiny  vymačkávají  mezí  rukama  a odramují. 
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c)  vSncwá  matka , příslušná  k hřídeli  šroubovému  s otvory  na  obvodu 
vence  (5  o); 

d)  kruh  s ramenem  a oky  tm  aochor  okolo  iňatky  pohyblivý  a zatykačem 
opatřený,  který  zasahá  při  lisováni  do  otvorů  věncové  matky  (4); 

e)  kot,  skládající  se  ze  dvou  půlí,  jejichž  pojící  kruhy  se  háčky  spínají  (2) ; 

f)  podložka , pod  věncovou  matkou  háky  k věncové  matce  zavěsitelná  (5  6); 

g)  podkladky  k vytvoření  hranice  (6) ; 

h)  závěrka , přilehající  na  uiatoJiny  a skládající  se  z dvou  středků  a dvou 
krajíců  (7). 

Rozměry:  Lis  sloužící  k lisování  4 hektolitrů  matolin;  stok  má  prů- 
měru 46  a výšky  26,  hřídel  výšky  150  a síly  7,  koš  výšky  80  a průměru  80 
ceutimetrů. 


Z nejnovějších  lisů  představuje  obrázek  100.  lis  dle  soustavy  Rausclien- 
bachovy. 


Dhr.  D9.  Ui  Ironbcvy  dlo  rycakéhfl  spřlanhu. 

1 tlok,  2 kd,  3 flroub,  d krcli  i ramenem,  oky  b ntlykafioio,  Aa  véacúvá  roťitk*  Si  podložka,  £ liraolika  ijioá 

klftdzk,  ? závěrka. 


Před  lisováním  se  obě  půle  koše  lisového  sponami  a háčky  spojí,  na- 
čež se  břečka  do  koše  nandavá.  Mošt  mlýnky  vymačkaný  vytéká  z lisu  pipou 
a dává  se  do  sudů  k tomu  upravených.  Aby  se  ze  zbytků  břečky,  co  možná, 
všechen  mošt  vylisoval,  plní  se  koš  ne  zcela  zplna.  Na  slupky  zrniny  se 
pak  klade  závěrka,  na  ni  do  hranicky  podkladky,  až  k podložce,  která  se 
odhákuje,  aby  se  věncovou  matkou  lisování  započalo.  Když  nemožno  ramenem 
více  točití  přibere  se  sochor  a lisuje  se  pozvolna,  dokud  mošt  vytéká.  Jakožto 
zbytek  v lisu  ostanou  matoliny,  z kterých  překopáním  možno  ještě  Část  moštu 
vylisovali. 

Lisováním  dobytý  mošt  dává  se  do  kvasírny,  na  12 — 14°  C.  vytopené.  Nádobí 
se  plní  do  4a  obsahu,  aby  zbyla  prázdného  prostoru  pro  stoupání  moštu 
při  kvašení  nastalé. 

Nádoba  na  kantnýř  dohře  položená  se  uzavře  zátkou  provrtanou,  opa- 

Kronika  práce.  Díl  V.  23 
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třenou  kolénkovitě  lomenou  skleněnou  kvasnou  rourou,  která  vede  do  jimadla 
vodou  naplněného. 

Břečka  z ryzlinku,  tramínu,  bílého  burgundu,  muškátu  a j.  druhův, 
o kterých  se  ví,  že  v slupkách  vůně  obsažena  jest,  ponechává  se  nějaký  čas 
v studenu  a lisuje  se  teprv,  když  se  bylo  slabé  kvašení  dostavilo.  Delším  mo- 
čením na  slupkách  nabývá  mošt  a napotom  víno  více  vůně  a kořennosti. 


Obr.  300.  Li*  Šroubový  dle  *onařavy  RauBclienbariiovy- 

Fénecvfi  milka  n*  obvodu  opatřena  mavřeným  ozubím,  kruh  p ramenem  a okem  pro  eochcr  opu  třen  dvoj  zubem 

■ pérem,  stok  z litiny. 


V ročnících  výtečných,  kde  hutnost  moštu  přes  24°  saccharimetru  obnáší, 
nasycuje  se  most  vzduchem.  Za  tím  účelem  zavedl  Dr.  Schmidt  v Doleních 
Beřkovicích  cedak  1 — 2 metry  nad  kadečkou  upevněný,  do  kterého  se  mošt 
pumpuje,  aby  z něho  ve  spůsobě  drobného  deště  vycházel.  Takto  několikrát 

prohnaný  mošt  se  rychle  čistí  na  chladném  místě. 
Zcela  pak  čistý  mošt,  oddělený  od  kalu,  dává 
rychleji  zrající  víro  (obr.  101.). 

B)  O připravování  červených  vin. 

Mošt  z modrých  hroznů  jest,  vyjímaje  druh 
pontinak  (teinturier)  *)  zvaný,  bezbarvý.  Modré 
barvivo  jest  obsaženo  ve  slupkách  a rozpouští 
se  účinkováním  líhu  kvašením  povstalého  za  pří- 
tomnosti kyselin  v moštu  obsažených,  dávajíc 
vínu  červenou,  granátovou  barvu.  Z té  příčiny 
se  k připravování  červeného  vína  břečka  z mo- 
drých hroznův  povstalá  nandavá  do  postave- 
ných sudův  a nechá  v kvasírně  při  teplotě  14°  C. 
za  stálého  míchání  kvasiti.  Mícháním  čili  kar- 
hováním  přichází  mladé  víno  neustále  ve  styk  se 
slupkami  a vytáhne  z nich  důstatek  barviva.  Kde 
není  možno  čas  od  času  karbovati,  dává  se  do 
nádoby  kvasné  ve  výšce  4/5  jalové  dno,  aby  slupky  nemohly  pro  sebe  vyzdviženy 
býti,  ale  neustále  s moštem  se  stýkaly.  Do  nádob  ke  kvašení  červených  vín  urče- 


Obr.  101.  Ceďák  ■ držákem  na  ktdedce. 


*)  Ye  spisech  o vinařství  Českém  tak  jmenovaný. 
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Dych  se  na  stranu  připevňuje  protečka,  upletená  ze  svléknutého  a vyvařeného 
vrbového  proutí,  aby  se  mohlo  v čas  potřebí  pípou  čisté  víno  — matolin  pro- 
sté — stáčeti.  Aby  postup  kvašení  v zavřených  kvasících  nádobách  dobře  po- 
zorován býti  mohl,  dává  se  do  hořejšího  uzavřeného  dna  kvasná  roura,  po- 
dobně jako  u bílých  vín.  Dle  bublinkování,  povstalého  vystupováním  kyseliny 
uhličité,  se  kvašení  posuzuje.  Když  kvašením  dosáhlo  červené  víno  dostatečné 
barvy,  stáčí  se  z matolin  aneb  jak  se  obyčejné  říká  z komínů.  Stočené  víno 
se  nazývá  samotok , a víno  z matolin  vylisované  nazývá  se  lisované  vino. 

C)  O kvašení  moštu. 

Mošt  z dobrých  řečníkův  obsahuje  v sobě  ve  100  dílech,  dle  váhy,  ná- 
sledující podstatné  součástky  průměrné: 

20  dílů  hroznového  cukru , který  se  skládá  z dextrosy  a levulosy.  V ne- 
zralých hroznech  převládá  dextrosa  a v přezralých  levulosa,  která  tížeji  úplně 
zkvasí, 

0-5  dílů  volných  kyselin , dle  rozličného  stupně  zralosti  zejména : kyselinu 
jablečnou,  kyselinu  vinnou  a j., 

0 2 dílů  bíllcovitýck  sloučeniny 

0'3  „ popelnatých  „ 

3 „ extraktu  a vázaných  kyselin  ústrojných.  , 

Z povrchu  zrn  hroznových  a ze  vzduchu  přechází  do  moštu  veliké  množ- 
ství zárodků  kvasnic.  Mošt  po  vylisování  čistý,  za  krátko,  zejména  při  teplotě 
10 — 14°  K.,  počíná  se  rmoutiti,  drobňounké  bubliny  kyseliny  uhličité  vylučo- 
vati  a usazovat!  kvasnice. 

Teploměr  okazuje  v zakaleném  moštu  stoupání  teploty,  saccharometr 
ubývání  hustoty;  vážení  pak  ubývání  na  váze  a měření  objemu  přibývání  na 
objemu.  Změny  tyto  vyznačují  kvačení  a původcem  změn  těch  jsou  drobounké 
rostliny,  nejnižšíbo  spůsobu,  kteréž  nazýváme  sacckaromyces  (kvasnice). 

Z vícero  druhův  dosud  známých  saccharomyces  jest  při  kvašení  moštu 
nejvíce  zastoupen  sacckaromyces  ellipsoideus.  Delší  osa  buňky  jmenovaného 
druhu  měří  asi  6 mikromillimetrů.  Saccharomyces  nalézá  v moštu  všechny 
podmínky  k žití. 

Rozmnožováním  a zrůs táním  spůsobuje  saccharomyces  kalení  a rozkládání 
se  součástek  moštu.*)  U červených  vín  v uzavřených  nádobách  dosáhne  kva- 
sící mošt  často  až  teplotu  28 — 36°  C.  Tu  pravíme,  že  kvašem  vrcholí.  Kvašením 
povstalá  změna  v moštu  jest  příčinou,  že  kvašení  ubývá  a nastává  dokvašování 
Mošt  není  více  mostem,  nýbrž  mladým  čili  novým  vínem.  Dle  bedlivého  zkou- 
mání Pasteura  povstává  kvašením  100  dílů  cukru  hroznového: 

46’ 7 kys.  uhličité, 

48-5  líhu , 

3'2  glycerinu , 

0‘6  kys.  Jantarové, 

1’0  kvasnic. 

Zároveň  spotřebují  kvasnice , vytvořivší  se  kvašením,  část  popelnatých  a 
bílkovitých  sloučenin,  čímž  se  ubývání  těchto  sloučenin  vysvětluje. 

Vonné  sloučeniny  vína  se  kvašením  částečně  vytvořují  a částečně  se  ty, 
které  v moštu  jsou  již  obsaženy,  přetvořují.  Soli,  zejména  vinný  kámen , v liliu 
nerozpustný,  se  srážejí  dle  toho,  mnoho-li  líhu  vytvořeno.  Čím  více  líhu  po- 
vstane, tím  více  vinného  kamene  se  sráží. 


*)  Podrobné  vypsání  pamětihodného  zjevu  při  hmotách  ústrojných,  jejž  kvašením 
jmenujeme,  podáno  bude  na  pozdějším  místě. 
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Mladé  víno  obsahuje  pak  následující  součástky  průměrné  dle  váhy  ve 
100  dílech  : 

Líhu 9'5, 

Těla  (levujosy,  extraktivních  sloučenin,  glycerinu)  2-5, 

Kyseliny  (vinné,  jantarové,  jablečné,  octové  atd.)  0‘4  a více. 

Kvašením  moštu  na  slupkách 
modrých  hToznův,  rozpouští  se  ještě 
barvivo,  tříslovma  a kořenné  sou- 
částky, čímž  nabývá  červené  víno  do- 
cela zvláštního  rázu. 

Když  hlavní  kvašení  přešlo  v do- 
kvašování, nastává  nutnosf,  všechny 
nádoby  úplně  vínem  doliti,  aby  víno 
nevzalo  porušení.  Nádoby  se  opatřují 
plnicími  láhvemi , aby  změny  vína  snad- 
něji pozorovány  býti  mohly.  Dokud  se 
vyvinuje  kyselina  uhličitá  značněji, 
uzavírají  se  plnicí  láhve  tak  zvanými 
Mahrovými  trubkami,  v kterých  se 
nalézá  bavlna  co  filtrační  prostředek, 
aby  k vínu  neměly  přístup  zárodky 
rozličných  kvasů. 

Když  dokvašování  velmi  slabé 
jest  a víno  již  se  čistíti  počíná,  stáčejí 
se  bílá  vína  pří  otevřených  oknech 
za  přístupu  čerstvého  vzduchu.  Aby 
víno  stáčením  více  kyseliny  uhličité 
ztratilo  a více  vzduchu  pohltilo,  dává 
se  do  kohoutu  pípy  ced.  ráfek,  čímž 
víno  jako  déšf  do  kbelíčků  vytéká. 
Účinek  takového  stáčení  jest  brzo 
patrný.  Víno  se  z novu  zarmoutí  a 
dokvašování  sesílí.  Častým  stáčením 
urychluje  se  zrání  vína. 

U červených  YÍn,  které  hlavním 
kvašením  při  vyšší  teplotě  úplného 
zkvašení  dosáhly,  nesmí  se  stáčení  ča- 
sto opakovati,  jinak  by  značně  ztratily 
z barvy  a plnosti.  Pak-li  častější  pře- 
táčení nutno,  jest  záhodno,  aby  se 
užívalo  pumpy  rotační  tak  zřízené, 
že  víno  do  jiných  nádob  se  přivede, 
aniž  se  vzduchem  vejde  v styk. 

Pumpa  rotační  (obr.  10Ž.)  skládá 
se  z bubnu,  v němž  u prostřed  hří- 
del válcový  s pohyblivými  deskami. 
Na  jedné  straně  bubnu  jest  šroubový 
otvor  pro  ssací  průtok  a na  druhé 
straně  šroubový  otvor  pro  průtok  pře- 
váděcí. Točení  hřídele  děje  se  honem 
opatřeným  klikou.  Jedná-li  se  o pře- 
táčejí vína,  kteréž  se  vzduchem  nemá  ve  styk  se  dostati,  zarazí  se  průtoková 
pípa  šroubová  (obr.  104.)  do  sudu  a přivede  se  šroubovým  věncem  se  ssacím 
průtokem  v spojení. 
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Má-) i víno  přetáčením  se  vzduchem  ve  styk  vejiti,  zarazí  se  obyčejná 
pípa  do  sudu  a víno  do  strezu  vytékající  se  ssacím  průtokem  do  něho  pono- 
řeným pumpuje. 
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Otir  lOS.  PrAtcková  Jipojka  fcrmitovJÍ  Obr.  1C4.  Típá  ároubti^á. 


Na  konec  průtoku  převáděcího  se  přišroubuje  pípa  zátková  tak  zvaná 
„psi  hlava"  (obr.  105.),  pomocí  které  se  může  přitékání  úplně  uzavřením 
kohoutu  přerušiti. 

Průtoky  mají  obmezěnou  délku  a možno  je  na- 
stavovat!. Jeden  konec  průtoku  zakončuje  spojením 
šroubovým  a druhý  konec  spojením  matečným.  Šrou- 
bové a matečné  spojení  dohromady  dá  celek  (obr.  103.). 

X.  O nemocech  vín. 

Víno,  jako  každá  jiná  potravina,  podrobeno  jest 
proměnám.  Takové  proměny,  kterými  víno  porušení 
béře,  nazýváme  nemocí  vína.  Původ  nemocí  vinných 
slušno  hledati  v nesprávném  hospodářství  sklepním, 
zejména  v neúplném  kvašení,  v nedostatečném  stá- 
čení z kvasnic  a kalů,  v nevčasném  dolévání  sudů,  v nesprávných  nádobách, 
v nedostatečném  sklepě  a v zanedbáváni  i nejnepatrnéjších  pravidel  sklcpnictví. 
Vína  dostatečně  silná,  s přiměřenou  kyselinou  a tělem,  t.  j.  vína  harmonická, 
neůneinocní  tak  snadno,  uchováváme-li  je  v Čisté  nádobě  a chladném  sklepě. 

Nemoce  vín  byly  dlouhý  čas  otázkou  záhadnou  a teprvé  novější  věda  po- 
skytla světla.^  Zejména  to  byl  znamenitý  lučebník  Louis  Pasteur,  člen  akademie 
věd  ve  Francii,  který  roku  1866  vydal  spis  „bádání  o víně  a jeho  nemocech," 
v němž  na  základě  pozorování  nemocných  vín  pod  drobnohledem  dokázal,  že 
původcem  velkého  počtu  nemocí  jsou  kvasy,  rostliny  houbovité  nejnižšího 
druhu.  V uvedeném  spise  píše  Pasteur  zejméua  o kysnutí,  zvrhnutí,  vláčkovatění 
a hořknutí  vína.  K vyléčení  nemocných  vín  a k předejití  onemocnění  vín 
schválil  zahřívání  vína  na  60 — 65°  C.  Při  té  teplotě  béře  veškerý  ten  ústrojný 
život  za  své.  Jemu  ke  cti  nazván  tento  vynález  pasteurování. 

V tom  směru  bádal  též  dr.  Bersth,  professor  chemie  v Badenu,  a vydal 
roku  1873  důkladné  dílo  „nemocí  vín.“  Dr.  Berschvdíle  tomto  rozvrhl  nemoce 
vín  dle  původu,  na  nemoci  povstalé  účinkováním  kvasu  a na  nemoci  povstalé 
lučební  změnou  součástek,  nesprávnou  manipulací  a j.  Co  nemoci  prvního 
druhu  uvádí:  křísovitosC,  octění,  žluknutí,  vláčkovatění,  zvrhnutí,  hořknutí  a 
čmouduutí.  Co  nemoci  druhého  způsobu  uvádí:  hnědnutí,  odbarvení  a čer- 
nání vína,  dále  rozličné  příchuti  vína. 

Po  tomto  kratičkém  úvodu  přistoupím  k podrobnému  jednání  o jedné 
každé  nemoci. 

i.  Křísovitost  povstane,  ponechá-li  se  víno,  zejména  mladé,  v nedolité  a 
ne  úplně  uzavřené  nádobě  ležeti.  Tu  se  na  povrchu  vytvořuje  kvas,  podobající 
se  y první  době  mastné  skvrně,  později  pak  bílému  kvétu.  Bufičitý  kvas  tento 
nazýváme  kříst  vinný  (Pasteur:  micoderma  vini).  K žití  svému  potřebuje  kříst 
vinný  vzduchu.  Víno,  na  jehož  povrchu  kříst  vinný  se  nalézá,  rozkládá  se  tak, 
že  po  delším  neb  kratším  čase  se  promění  v nepříjemně  chutnající  vodu.  Líh 
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zejména  se  proměňuje  ve  vodu  a kyselinu  uhličitou.  Prostředek  proti  této  ne- 
moci jest  pouze  jediný,  totiž  aby  se  řádně  dolévalo  a víno  vždy  v uzavřených 
nádobách  uchovávalo. 

2.  Octěni  povstává,  pakli  se  starší  vína  řádně  nedolívají  a neprodušně 
neuzavírají.  Kvas  na  povrchu  vína  se  vytvořující  rozeznává  se  od  předešlého, 
že  povlaky  jsou  více  průsvitavé,  méně  bílé,  a že  vydává  octový  zápach.  Na 
rozdíl  od  předešlého  vinného  křístu  nazýváme  tento  křísí  octový  (Pasteur : mico- 
derma  aceti).  Křísí  octový  za  přístupu  vzduchu  proměňuje  zvláště  v slabých 
vínech  velmi  rychle  líh  v kyselinu  octovou  a tím  víno  ve  vinný  ocet 

Každé  víno  má  v sobě  malou  část  kyseliny  octové  O 3 — 0‘5%0,  dosáhne-li 
však  množství  kyseliny  octové  0*7 — l,6D/fl0,  tu  pravíme,  že  víno  kyselé  jest. 
Poněvadž  toto  kysnutí  křístem  octovým  spůsobené,  na  povrchu  vína  se  děje, 
možno  pozorným  stáčením  ostatní  víno  před  úplnou  zkázou  uchovali. 

Aby  se  nemoci  té  předešlo,  nutno  sudy  často  dolévati  a zcela  neprů- 
dušně  zátkovati  a zátky,  kyselinou  zapáchající,  vyměňovati. 

3.  Žluknutí  poznává  se  dle  mléku  podobného  kalení  se  vína  (obyčejně 
mladého  z dobrých  ročníků,  v němž  cukr  nezkvašený  se  nalézá)  a dle  zápachu 
po  žluklém  másle  (kys.  máslová)  a starém  sýru.  Nemoc  ta  objevuje  se  v Do- 
leních  Kakousích,  při  víně  z veltlínského  keře.  Původ  nemoci  jest  kvas,  sklá- 
dající se  z tenínkých,  bezbarvých  vlákének  podoby  škrkavkovité.  Kvas  nevyžaduje 
k svému  žití  vzduchu  a vytvořuje  ve  víně  kyselinu  mléčnou  (až  2*3%o)  octovou, 
máslovou,  valerovou  a j.  Pokročí-li  nemoc  tato  více,  jest  víno  úplně  zmařeno. 

4.  Vláčkovatost  objevuje  se  dosti  zhusta  při  mladých  bílých  vínech,  po- 
cházejících z dobrých  ročníkův,  v nichž  jest  cukru  nezkvašeného  v přebytku. 
Víno  nejprvé  opalisuje  a houstne,  nabývá  skupenství  olejovitého,  dá  se  jako 
gumma  táhnouti  a dostává  slizovitou,  mdlou  chul  Drobnohledem  možno  ve 
víně  pozorovati  zcela  kulaté  lesklé  buňky.  Vláčkovité  víno  častým  přetáčením 
co  možná  cedníkem,  vláčkovitosť  ztrácí. 

5.  Zvrhnutí  povstává  nejvíce  při  červených  vínech  na  kvasnicích  ležících 
a vyznačuje  se  úbytkem  kyseliny,  proměnou  vinného  kamene  a barvy,  kalením 
se  vína,  skysnutím  a tvořením  se  smrdutých  plynů.  Původ  zvrhnutí  nalezl 
Bersch  v jemných  rostlinných  vláknech  rozvětvených.  Aby  se  víno  při  počátku 
nemocí  vyléčilo,  přidává  se  kyselina  vinná. 

6.  Horknutí  objevuje  se  hlavně  n červených  vín  a poznává  se  úbytkem  kyse- 
liny, vylučováním  kyseliny  uhličité  a hořknutím,  a to  v té  míře,  že  víno  chutná 
jako  žluč.  Vinný  kámen,  extraktivní  součástky  a tříslovina  herou  porušení, 
následkem  toho  se  i barva  sráží.  Původcem  zhořknutí  jsou  houbičky  podoby 
vláken,  skládající  se  z buněk  kulatých,  obyčejně  pokrytých  barvivém  a extrak- 
tivními součástkami  vína.  Vína  obsahující  mnoho  třísloviny  a méně  barvy  pod- 
léhají té  nemoci  více,  než  vína  s májem  třísloviny  a silnou  barvou.  Stáčením 
a přiváděním  vín  tak  nemocných  do  styku  se  vzduchem  se  hořknutí  zvětšuje. 


7.  Čmoudnuti  vín  bílých  (na  př.  ru lánských)  záleží  v tom,  že  víno,  aniž 
by  se  mnoho  měnilo,  nabývá  chuti  a zápachu  po  kouři  a často  v takové 
míře,  že  se  podobá,  jako  by  dřevěného  dehtu  do  vína  přidáno  bylo.  Dr.  Bersch 
uvádí  co  původ  této  nemoci  buňky  rostlinné  bramborovité  podoby  a podélné 
řetězovité  soubuůky. 

Další  nemoci  vlastně  pojmenování  nemoci  nezasluhují. 

Hnědnutí  vína,  povstává  účinkováním  vzduchu  zvláště  na  vína,  která 
z nahnilých  hroznů  pocházejí  a která  mnoho  extraktivních  látek  obsahují. 
Okysličováním  jmenovaných  součástek  povstávají  hnědé  rozpustné  sloučeniny, 
které  se  později  částečně  srážejí.  Kyselina  siřičitá  a vůbec  odkysličující  pro- 
středky ruší  hnědnutí. 

Odbarvení  vína  objevuje  se  u každého  červeného  vína  více  méně.  Víno  z na- 
hnilých hrozničků  připravované,  a víno  obsahující  veliké  množství  třísloviny, 
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ztrácí  barvu  velmi  snadno,  poněvadž  se  z něho  vylučují  pevné  sloučeniny  barvu 
srážející.  Taktéž  častým  stáčením  a kalením  působí  se  na  odnímání  barvy. 

Černání  vina  pochodí  od  černé  sraženiny,  povstávající  sloučením  se  žele- 
zitých  sloučenin,  neopatrnou  manipulací  vínu  přimíšených,  s tříslovinou. 

Chut  mysinou  povstává  vylučováním  se  sirovodíku,  nalézá-li  se  mladé 
víno  v sudě,  do  něhož  při  síření  síra  nakapala. 

Chuť  po  hnoji  neb  půdě  objevuje  se,  když  půda  obsahuje  rozpustné  sírany, 
příliš  čerstvý  a zapáchající  hnůj  a j.  součástky,  které  vliv  mají  na  chut  ovoce. 

Ckut  po  matolinách  povstane,  ponechá-li  se  víno  dlouho  na  matolinách, 
zejména  na  takových,  z nichž  odzrňováním  třapiny  odstraněny  nebyly. 

Chut  po  plísni,  po  sudu,  korku  atd.  povstává  nečistotou  a nesprávnou 
manipulací. 

XI.  Zrání  vína. 

A)  Sklepy. 

Víno  hlavním  kvašením  a pozvolným  dokvašováním  povstalé  se  z kvasírny 
stáčí  do  sklepa. 

Nejlepší  sklepy  jsou  tesány  do  skály,  nebot  ve  skalních  sklepích  udržuje 
se  stejná  teplota  a přiměřená  vlhkost.  Při  vysokých  stráních  možno  sklep 
nejlépe  zaříditi,  nebot  kopáním  ve  vodorovném  směru  přichází  se  do  studenějších 
místností  a tak  se  sklep  přirozeně  dle  toho,  jak  dlouhý  jest,  stává  spůsobilým 
pro  vína  mladá  a pro  vína  stará. 

Nejdále  do  stráně  sahající  prostory  sfouží  výborně  starým  vínům,  nebot 
v těch  místech  panuje  největší  ticho,  chlad  a vlhkost.  Přednější  prostory  jsou 
teplejší  a tím  spůsobilé  zvláště  pro  mladá,  zejména  bílá  vína. 

Kde  není  strání  ani  skal,  staví  se  sklepy  tak  hluboké,  aby  nebyly  po- 
drobeny změně  teploty  a vlhkosti  a zároveň  otřásání  prosty  byly. 

Ve  všech  sklepích  se  zařizuje  řádná  ventilace,  aby  vzduch  stále  čistý 
byl.  Nádobí  ve  sklepě  se  klade  na  kantnýre  a tak  osazuje,  aby  zátkovnice 
nejvyššího  místa  zaujímala.  K rádnému  osazení  nádoby  se  užívá  4 základek, 
kterými  se  docílí,  že  nádoba  neleží  pouze  na  dvou  bodech,  nýbrž  na  4 plochách. 

fí)  Úprava  vín. 

Vína,  která  mají  dlouho  vydrželi,  uchovávají  se  ve  velikých  nádobách. 
Vína  prostředních  řečníkův  se  dle  potřeby  zcelují , aby  se  dosáhlo  vyrovnání 
jejich  součástek.  Víno  slabé  barvy  doceluje  se  vínem  silné  barvy.  Víno  ob- 
sahující málo  líhu  doceluje  se  vínem  silným  a t.  d.  Pro  obchod  ustanovená 
vína  se  častěji  přetáčejí,  aby  uzrála.  Není-li  možno  dlouhým  ležením  dojiti 
toho,  aby  měla  vína  žádoucího  lesku,  čistí  aneb  filtrují  se. 

První  spůsob  se  nazývá  správně  dávání  čistidla  a záleží  v tom,  že  se 
vínu  přidá  čisticí  prostředek,  kterým  se  všechny  pevné  dosud  neusazené  čá- 
stečky ke  dnu  srážejí.  O dávání  čistidla  platí  následující  pořekadlo: 

Čistidlo  oblekne  vínu  jeden  kabát  a z desíti  ho  svlékne.  Čistidla  mohou 
vydatně  působili,  když  teplota  vína  obnáší  nejméně  10°  C. 

Z prostředků  čistících,  nejčastěji  užívaných,  uvádím  následující: 

1.  Bílky  z vajec,  které  se  měcJiaěkou  důkladně  rozmíchají,  nejprvé  samy 
o sobě  a později  vínem  s přísadou  prášku  vinného  kamene.  Násada  ta  se 
vínem  řádně  spojí.  Účinkováním  třísloviny,  zejména  v červených  vínech  ob- 
sažené, povstane  sraženina,  která  sázíc  se,  všechny  kalící  součástky  vína  pojme 
a víno  tak  během  14  dnů  zčistí. 

2.  Kank  (měchýř  z vyzy)  drobně  rozkrájený,  dobře  vypraný  ve  vodě, 
napotom  rozdělaný  ve  vlažném  víně  a procezený,  bére  se  více  pro  bílá  vína. 

Účinek  jeho  jest  podoben  účinku  bílku. 

Nejpřirozenější  spůsob  odstraňování  kalících  částek  z vína  jest  filtrování. 
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Spůsob  tento  jest  od  nepamětných  dob  znám  a dosud  všeobecně  v labo- 
ratoriích  chemických  užíván.  Co  prostředek  filtrovací  slouží  chemikům  pijavý 
papír,  ve  vinných  sklepích  plstěné  klobouky  a v novější  době  filtrovací  stroje 
a sice  starší  tak  zvané  hollandské  filtry  a novější  Vollmarské. 

Užívaje  sám  filtrů  holku dských  mohu  upotřebení  jich  odponniti.  Filtry 
tyto  byly  k nám  zavedeny  r.  1871  Stoonnerem  z Amsterdamu. 

Zkoušky  první  nevedly  k uspokojujícím  výsledkům,  poněvadž  na  prostředek 
filtrovací  upotřebeno  bylo  uhlí.  Později  však  zavedl  pisatel  tohoto  co  pro- 
středek filtrační  jemné  kaly  vína  (nález  ten  pojištěn  jest  patentem)  a od  těch 
dob  filtruje  s úplným  uspokojením. 

Filtr  hollandský  skládá  se  z jímadla,  na  jehož  dně  se  nalézá  3 — 6 a 
více  otvorů  se  šroubovými  troubeli.  Na  troubele  se  přivážou  (provázky)  dvojité 
pytlíky.  Tak  ověšené  jímadlo  se  nastrčí  na  podstav  dole  kohoutkem  opatřený. 
Zařídí-li  se  do  jímadla  stálý  přítok  vína  (nejprvé  kalů)  tím  spůsobein,  že  se 
sud  (na  násudku  vínem  naplněný)  uzavře  kaučukovou  zátkou,  v níž  roura  skle- 
něná s nastrčenou  kaučukovou  ční,  a pak  otočí,  aby  roura  kaučuková  do 
jímadla  sáhala,  možno  za  der  a noc  při  užívání  4 pytlíků  profiltrovati  4 vědra, 

vína,  kteréž  po  dvouměsíčním  ležení  ke  stáčení  do 
lahvi  jest  spůsobilé.  Obr.  106.  okazuje  přístroj  filtrační 
dle  uvedeného  zařízení  v Dol.  Beřkovicích. 

Všechny  práce  s vínem  jsou  marný,  když  sklep 
jest  nedostatečný,  zejména  nemá-li  stálou  teplotu  8° 
a patřičnou  tichost.  Proto  praví  hospodáři  sklepní 
„xkhp  dělá  vino*. 

Všechna  vína,  at  již  jakákoliv,  stáčejí  se  před 
prodejem  k požitku  do  malých  nádob,  na  povrchu  dohře 
fimisiovaných,  kde  ostanou  tak  dlouho  ležeti,  až  na- 
budou plného  lesku.  Z takových  nádob  se  pak  stáčejí 
do  láhví. 

O Úpravo,  láhci. 

Láhve  k stáčení  vína  ustanovené  musí  býtí. 
z takového  skla,  aby  vínu  na  škodu  nebylo.  V ob- 
chodě rozeznávají  se  především  hnědé  láhve  rýnské 
na  bílá  vína  a zelené  láhve  bordeauxské  na  červená 
vína.  Staročeských  bílých  nízkých  láhví  užívá  se  nyní 
velmi  zřídka,  jsouf  dražší  a praskají  spíše. 

Důkladné  mytí  láhví  jest  nejblavnčjší  požadavek 
každého  sklepního  hospodářství. 

Za  tím  účelem  zavedl  pisatel  soustavu  přístrojů  a nádob  k mytí  láhví 
potřebných  (obr.  107.),  totiž: 

a)  Střež  (dřez)  C k mytí  povrchu  láhve  pískem.  Umytá  láhev  se  vstrčí  do 

b)  náběrky  {K)  sloužící  k tomu,  aby  se  láhev  do  polovice  naplnila  vodou. 
Náběrka  se  skládá  z hřídele,  na  němž  jsou  nastrčeny  dva  kotouče  mezi  sebou 


Ottf.  10A.  SoUfUTt  piiilfrjA 
k«  vin. 

A jlmadlo,  B podanv,  C muudcft, 
H livlcr,  ud  bahoři  « iud  dole. 


spojené  a opatřené  osmi  většími  a osmi  menšími  děrami.  Kolo  to,  kteréž  jsem 
náběrkou  nazval,  jest  umístěno  v jímadle  vodou  naplněném.  Láhev  do  otvoru 
náběrky  vstrčená  ponoří  se  do  vody  a plní  se  vodou,  což  se  stále  děje  na 
jedné  strané.  Na  druhé  straně  vybírá  myčka  láhve  vodou  naplněné  a myje  je 

c)  štětkovým  čisticím  strojem  (D).  Stroj  ten  skládá  se  z bonu,  nohou  do  po- 
hybu přiváděného  a z menšího  kolečka,  na  němž  se  otáčí  velikou  rychlostí 
štětka,  jíž  se  láhev  uvnitř  vymyje.  Řádně  vymytou  láhev  myčka  vstrčí  do 

d)  cizu(M).  aby  špinavá  voda  z láhve  vytekla.  Ciz  jest  ovalovitá  nádoba, 
kteráž  má  vedle  doleního  dna  ještě  jalové  dno.  Otvory  jalového  dna  stačí  na 
hrdla  lahví.  Vstrčí-li  myčka  láhev  hrdlem  do  otvoru  jalového  dna,  vytéká  voda 
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z láhve  do  cizu  a odtud  dojinmdla.  Vyčištěnou  láhev  z cizu  vezme  oplachovaéka 
a vypláchne  ji  v 

e)  střezu  (tí)  naplněném  čistou  vodou  a vystříkne  ji  pak 

f)  vystřikovačem  ( B A jenž  jest  spojen  s nádržkou  na  vodo  výše  umístěnou  (A). 
Umytou  a vystříknutou  láhev  umístí  myčka  do 

g)  cečtěnky  (F) , sloužící  k ukládání  umytých  láhví.  Jest  to  nádoba  obdélní- 
kové podoby,  délky  100,  šířky  tíó  a hloubky  40  centimetrů.  Ve  výši  jedné  třetiny 


nalézá  se  jalové  dno  s 80  otvory  na  hrdla  láhví.  Láhve  právě  umyté  vstr- 
kávojí  se  do  těch  otvorů  a v takové  poloze  úplně  odkapávají.  Aby  voda 
7.  láhví  odkapávající  půdu  nemokřila,  stojí  ceděnka  v 

A)  podcedénce  (G)  právě  takové  podoby,  jenom  nižší  a s duem  plným. 
Voda  v pod  cedě  ucc  se  nashroinažďující  se  vylévá  čas  od  času.  Cedénky  na- 
plněné umytými  láhvemi  se  vynášejí,  majíce  na  postranných  stěnách  otvory  pro 
ruce  a staví  se  na  Čistém  místě  na  sebe. 

Do  čistých  lahví  se  víno  průtokem  kaučukovým  aneb  stařecím  strojem 
ndsoskovým  stáčí.  (Obr.  108). 


Obr.  106.  Sláčeci  stroj  oAsoskovy 


Obr-  109.  LCderefis  záihovaci  stroj 


Naplněně  láhve  se  zátkují  korky,  dříve  v horké  n pak  studené  vodě  řádně 
několikrát  propranými,  aby  vší  nečistoty  prosty  byly.  Jest  prospěšuo  ku  zátko- 
vání nejjemnějších  korků  užívati. 

Nejdůkladnější  zátkovací  dosud  známý  stroj  jest  Luders-flv  z Lúbecku 
(obr.  109.).  Láhev  dobře  zátkovaná  se  uloží  do  železných  stojanů  V ležaté 
Kronik*  práne  Dii  V.  24 
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poloze.  Po  několika  nedělích  se  láhve  opatřují  vinetami  a kloboučky  a ro- 
zesýlají  se. 

Veškeré  sklepní  práce  vyžadují  veliké  opatrnosti  a Čistoty. 

XII.  Rozti-iděni  vín. 

Dle  hlavních  součástek  rozeznávají  sc  rozličná  vína  a sice: 

1.  Dle  barvy:  červená , růžová  a bílá.  Červená  vína  povstávají  kvašením 
moštu  na  modrých  slupkách  zrn  hroznových.  Růžová  vína  povstanou  kvašením 
moštu  z bílých  i modrých  druhův  hroznův  bez  slupek.  Bílá  vína  kvašením 
moštu  opatrně  lisovaného  obyčejně  z bílých,  ale  také  i z červených  a modrých 
druhův  hroznů  bez  slupek. 

2.  Dle  kyseliny  uhličité  na  pěníc*  (mousscux)  a nepSníci  (non  mousseux) 
vína.  Pěnící  vína  obsahují  vedle  značného  množství  neskvašeného  cukru  hojnost 
stlačené  kyseliny  uhličité,  která  vlastním  tlakem  zátku  z láhve  po  odstranění 
obvazku  vyráží.  Nepěnící  vína  mají  kyselinu  uhličitou  jen  při  obyčejném  tlaku 
vzduchu  poutanou.  Nepěnící  víno  s hojnou  kyselinou  uhličitou  slově  řízné. 

3.  Dle  kořennosti  a vůně,  což  dohromady  kvétem  (bouquet)  slově,  na 
kořenná.  vonná  a obyčejná  vína.  Z bílých  vín  vyniká  kořennosti  a vůní : ryzlink, 
muškát,  tramín  a j.,  z červených:  burgundské,  muškátové  a j. 

4.  Dle  těla  čili  extraktu,  na  vína  stolová,  postolová  a sladká , obsahuj í-li 
2,  3,  10  a více  °/0  extraktivních  látek.  Vína  s malým  tělem  šlovou  lehká  čili 
hubená,  s velkým  tělem  těžká,  mastná,  také  měkká,  když  kyseliny  málo. 

5.  Dle  kyseliny  na  mdlá,  lahodná,  ostrá , drsná,  tvrdá  a kyselá  vína , 
obsahuj  í-li  3,  4,  5,  fi°/00  a více  kyseliny.  V nejzralejších  vínecfi  nalézá  se 
ve  vázaném  stavu  kyselina  vinná,  a ve  vínecli  z méně  pohodlných  ročuíkův 
kyselina  jablečná  a v porušených  vínech  kyselina  octová. 

ti.  Dle  líhu  na  stolová , postolová  a likérová  vína,  obsahují-li  8,  10,  15  a 
více  setin  líhu.  Vína  málo  líhu  obsahující  šlovou  slabá,  naopak  silná,  ohnivá. 

Víno,  jehož  součástky  jsou  k sobě  v náležitém  poměru,  slově  harmonické, 
okrouhlé.  Má-li  harmonické  víno  líbeznost  a měkkost,  slově  jemné  a jemné  víno 
s vůní  a kořennosti  slově  víno  bouqnetní  (květné). 

Víno  harmonické,  povstalé  z více  nesouměmých,  nazývá  se  víno  zcelené. 

Vína  k pití  ustanovená  šlovou  vína  zralá  a vyleželá.  Staré  víno,  k němuž 
přidáno  mladého,  slově  víno  zmlazené. 

Největší  umění  sklepního  hospodářství  spočívá  v tom,  aby  co  možná  nej- 
mladší  vína  řádným  zcelením  a úpravou  do  takového  stavu  se  přivedla,  aby 
uspňsobila  se  k požívání. 


XIII.  Piti  a ochutnávání  vin  a poučení,  jak  s vínem  v domácností 

zacházeti. 

Bílá  vína  — studená  — , a červená  vina  — vlažná  — chutnají  nejlépe. 
Po  slabších  vínech  možno  piti  silnější,  po  obyčejných  kořenná,  po  bílých  — 
červená,  a naposledy  sladká  a likérová.  K uhašení  žizně  se  piji  vína  s vodou. 
Samotná  vína  se  pijí  na  plný  žaludek  a postolová  vína  se  piji  v malých  dávkách. 
Plná  vůně  a kořennost  vína  vystoupí,  když  víno  dosáhlo  teploty  jídelny. 

1 »>  o I 1 Ari  í íwi  nArtkí/lmn  V\4  ► Á *%<  pi  p*\íi  p^Im* 
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pité  víno  jest  nejlepším  lékem  k posilnění  těla  a občerstvení  ducha;  urychlujíc 
činnost  srdce  a tím  i oběh  krve. 

Posuzování  vína  vyžaduje  zdravé  a nepodjaté  ústroje  a děje  se  následují- 
cím pořádkem : nejprve  okem , pak  nosem  a konečné  ústy.  Při  nalévání  do  sklenky 
patrně  viditedlno,  zda-li  víno  teče,  jako  voda,  jako  olej,  aneb  jako  pumma. 

Z toku  vína  možno  scuditi  na  jeho  tělo.  Okazuj  í-li  se  perličky,  svědčí 
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o množství  kyseliny  uhličité.  Hladina  vína  okazuje,  zdali  víno  mastné  t.  j.  těl- 
naté  a zralé  jest.  Polded  proti  světlu  přivádí  k poznání  barvy  a lesku  jeho. 

Nosem  poznává  se  vůně,  zvláště  čicháním  do  vyprázdněné  sklenky. 

Ústy,  zejména  jazykem  proti  hořejšímu  patru  působícím,  posuzuje  se  chuť 
vína  zvláště  při  polykání.  Zkušený  jazyk  nejlépe  pozná,  v jaké  míře  víno 
kořenné,  tělnaté,  kyselé,  líhovaté  a staré  jest. 

Kyselina  tnslová  u červených,  cukr  u sladkých,  kyselina  octová  a hni- 
loba u zkažených  vín  působí  na  jazyk  v té  míře,  že  se  jazyk  stává  nespůsobilým 
k dalšímu  ochutnávání. 

Při  ochutnávání  vícero  vín  mají  se  ústa  po  každém  z nich  vodou  vy- 
plakovati  a před  novým  ochutnáváním  požitím  bílého  chleba  uspůsobiti  k dal- 
šímu posuzovám.  Každé  víno  ochutnávané  má  býti  přijnmto  ústy  stejné  při- 
pravenými, aby  bylo  stejného  východiště  a stejného  měřítka 

Kdo  chce  víno  pro  domácnost  objednati,  nechť  se  obrátí  na  známý  spo- 
lehlivý závod  a objednává  raději  v láhvích  než  v nádobách.  Co  se  týče  druhu, 
nechť  nehledí  na  láci,  ale  spíše  11a  jakost.  Raději  méně,  ale  dobrého.  U vína 
platí  ve  zvýšené  míře  „co  laciné,  to  drahé-*.  Při  objednávání  nechť  uváží,  že 
víno  v láhvi  nedopité  bere  ve  2—3  dnech  proměnu,  a že  tedy  lépe  objednati 
2 půlláhve,  než  1 celou  láhev,  když  se  celá  láhev  nevypije  najednou.  Vino 
nemá  se  ohjcdnávati  za  velikých  paren  a za  mrazů,  poněvadž  může  tím  pro- 
ménu  vžiti. 

Na  tomto  místě  zasluhuje  uvedena  býti  poučení,  které  správa  sklepfiv 
Heřkovských  svým  odběratelům  zasýlíu;  zní  doslovně: 


Obr.  110  Law-fiv  patentní  vylahováčeb 


1.  Víno  i vinný  ocet  v otevřených  aneb  neplných  nádobách  uchovány, 
porušení  béře  křistí  (micoderma  vini*.  Aby  se  tomu  zabránilo,  uzavírají  se 
nádoby  zátkou  plátynkem  ovinutou  a dolévají  jednou  neb  dvakrát  téhodně. 

2.  Láhve  naplněné  vínem  aneb  vinným  octem  uchovávají  se  v mime 
teplých  místnostech  v poloze  ležaté,  aby  korky  stále  vlhké  byly. 

3.  Každé  víno  a vinný  ocet  tvoří  delším  ležením  dle  své  přirozenosti 
sedlinu  (depét),  čímž  se  znamenitě  zušlechťuje.  Několik  dní  před  potřebou  se 
láhve  s takým  vínem  postaví,  ctevrou,  opět  slabě  zakorkují  a po  jedno- 
denním stání  pozorně  od  sedliny  oddělí.  Kaly  se  pak  slejí  do  jedné  láhve, 
v které  se  opět  usadí  za  delší  čas. 

4.  Víno  bílé  chutná  lépe  čerstvě  ze  sklepa  přinesené,  a víno  Červené 
teprv  po  odražení. 

5.  Víno  z cesty  přišlé  nemá  se  před  14  dny  stáČeti. 

6.  Víno  v nádobách  objednané  a na  místo  dopravené  se  před  stáčením 
položí  ve  sklepě  na  kantnýř  a dobře  základkami  podloží.  Zátka  příčná  se 
oddělá,  sud  doleje  se  vínem  téže  jakosti  a uzavře  zátkou  obyčejnou.  Při  stáčení 
do  láhví  se  používá  kaučukové  roury,  která  dobře  proplúknuta  se  do  vína  vstrčí, 
ne  zcela  až  ke  dnu  sudu.  Stáčení  se  pak  děje  nepřetržitě. 

7.  K vytahování  zátek  slouží  nejlépe  B.  I^ew-ův  pateutní  vytahovácek 
(obr.  110.). 
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Sestaven  na  zcela  nové  zásadě,  liší  se  ode  všech  dosud  známých  výta- 
hová čků. 

Při  použití  tohoto  vytahováčku  potřeba  jen  nepatrné  síly;  láhve  nepra- 
skají,  aniž  se  tekutina  zkalí  a zátky  zůstávají  neporušeny. 

Myšlénka,  ze  zátkované  láhve,  bez  provrtání  zátky  tuto  vytáhnouti,  aby 
vícekráte  použita  býti  molila,  zavdala  příčinu  k vynalezení  níže  popsaného 
vytahováčku,  zcela  původního  a zprvu  každému  nesrozumitelného, 

Sestává  z duté,  dvěma  podélnými  otvory  opatřené  rourky  poniklené, 
v níž  složené  se  nalézají  2 ocelové  jazýčky. 

Jeden  z těchto  pohybuje  se  v šarnýru,  druhý  jest  volně  zastrčen  v rource 
a k pohodlnému  vytažení  na  knoflíku  připevněn. 

Při  upotřebení  vytahováčku  senejprvé  vytáhne  zastrčený  jazýček,  druhý 
se  otevře  (na  způsob  kapesního  nože)  a zabodne  se  mezi  zátku  a hrdlo,  načež 
podélným  otvorem,  v rource  i druhý  jazýček  tímtéž  způsobem  na  protější 
straně  se  zabodne. 

Otáčením  vytahováčku  směrem  na  horu,  se  zátka  lehce  vytáhne. 

Hlavní  předností  tohoto  vytahováčku  jest  ta,  že  se  obsah  láhve  nezkalí 
a láhve  nepraskají. 

8.  Nejlepší  čas  k prodávání  a kupování  vína  jest  jaro  a podziim.  Za 
velkých  mrazův  nelze  víno  vydávati. 


XIV.  Česká  vína 

z dobrých  ročníkflv  vynikají  lahodností,  jemností  a kořenností.  Bílá  vína 
podobají  se  rýnským  a šampaňským,  červená  burgundským. 

Nejznáinější  jsou: 

1.  Burgundské , pěstované  na  stráních  opukových  od  Prahy  až  Žernosekům 
se  prostírajících,  nazývá  se  od  starodávna  .Mělnické*. 

Vyniká  krásnou  granátovou  barvou,  kořenností  a vůní*)  pravého  bur- 
gundského, lahodnou  kyselinou  a mírně  stahující  tříslovinou,  slabou  chutí  po 
mandlích  a svým  měkkým  tělem,  tak  že  se  oněm  praví  „pije  se  jako  mléko.  “ 

2.  Žernosecké , pěstované  okolo  Litoměřic,  částečně  na  stráních  hlinitých, 
opukových  a čedičových.  Jest  to  víno  z vícero  druhův  bílých  rév  vypěstované, 
zejména  ale  z prynče.  Vyuiká  barvou  do  hnědá,  pěknou  kořenností,  silou  a 
lahodou.  **) 

3.  Labín  v Beřkovicích,  tak  dle  Labe  kolem  vinic  ***)  tekoucího  po- 
jmenovaný. Jest  to  bílé  víno,  z modrých  bToznů  burgundské  révy  připravované. 
Vyznačuje  se  jemnou  vůní,  kořenností  a chutí  šampaňského,  lahodou  a měkkým 
tělem.  Jest  královna  našich  bílých  vín  a získalo  sklepům  Beřkovským  slavnou 
pověst. 

4.  Ryzlink  český,  teprve  v posledním  desítiletí  více  pěstovaný,  nemohl  se 
dosud  v pravém  světle  objeviti,  poněvadž  žádný  výtečný  ročník  v té  době 
nebyl.  Nejlepší  dosud  jest  z roků  1872  a 1874.  Tyto,  ač  nepocházejí  z vý- 
tečných ročníkův,  získaly  ryzlinku  českému  slavné  pověsti. 

Vůně  českého  ryzlinku  jest  význačná,  taktéž  kořeunost  a líbeznost. 
Znalcové  staví  náš  ryzlink  s rýnským  do  stejné  řady. 

5.  Bílé  burgundské  (jinak  také  chablis  zvané)  taktéž  teprve  v posledním 
desítiletí  v Čechách  pěstované.  Nejlepší  dosud  v beřkovickém  sklepě  jest 
z roku  1872  a vyniká  silou,  zvláštní  vůní  a kořenností  a pije  se  jako  olej. 

*)  Z daleka  upomínající  na  Bkořici  a hřebíček. 

*#)  Pil  jsem  bílé  víno  „Kogťólské  z půdy  čedičové,  které  vůni  nápadně  upcmínalo 

na  ryzlink  Johannisbergaký  z téhož  roku.  Yidno  z toho,  že  Btaří  Čechové  ne  darmo  révu, 
z které  pochází  toto  vlno,  princem  nazvali. 

***)  Troj slava  a Krechtecká  vinice  u D.  Beřkovic.. 
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XV.  Xejznamenitčjší  vina  světová. 

1.  Boivlmuxslcé*)  jest  víno  červené,  kteréž  obdrželo  své  jméno  od  města 
Bordeaux  v jižní  Francii. 

Úplně  vyzrálé  a nejlepší  jakostí,  vyznačuje  se  krásnou  barvou,  jemností, 
lahodou,  vůní  a koíenností.  Bordeaux  má  sílu  aneopojí,  má  télo  a není  drsné; 
žaludek  sílí  a hlavu  šetří.  Dech  po  něm  jest  čistý  a ústa  čerstvá.  Labužníci, 
zvyklí  na  něžná  vína  burgundská,  nalézají  v bordeauxském  víně  něco  drsnosti, 
pocházející  od  třísloviny. 

Bordeaux  první  třídy  jsou  následující: 

Chnteau  Margaux, 

„ Lafitte, 

„ Latour, 

„ Haut  Brion. 

2.  Burgundské  jest  víno  červené,  kteréž  má  jméno  své  od  Burgundu, 
krajiny  ve  Francii  ležící. 

Něžnost,  lahodnost,  vůně,  korennost.  síla  a měkká  tělnatost  v nejlepší 
harmonii  jest  znakem  burgundských  vín  první  třídy,  ke  kterým  náleží: 

Romanée  Fonti, 

Chambertín, 

Clos  Vougeot, 

Romanée  de  Saint  Vivant, 

Richebourg. 

3.  Capskéy  vypěstované  na  nejjižnějším  konci  Afriky,  zejména  z vinic 
u Constanzie,  jest  výtečné  likérové  víno,  sladké,  jemné,  silné  a kořenné. 

4.  Cyperské,  pěstované  na  ostrově  Cyperském  jest  trojího  druhu:  červené 
„cointhurey"  a obyčejné,  a bílé  muškátové.  Vína  ta,  vynikající  sladkostí  a 
vůní,  byla  dříve  více  rozšířena  a obzvláště  u dám  oblíbena. 

5.  Champagne-skéy  jest  víno  bílé  anebo  růžové  barvy  a bud  pěnící  (cham- 
pagne  mousseux),  bud  nepěnící  (champagne  non  mousseux).  Původní  země, 
kde  před  sto  lety  vlno  pěnící  poprvé  připravována  byla,  jest  Champagne  ve 
Francii.  Vína  pěnící  zde  připravována  z bílého  moštu  modrých  a později 
i z bílých  hroznflv,  nalezla  obliby  a získala  si  takové  světové  pověsti,  že 
všechna  i v jiných  zemích  připravená  pěnící  víno  šampaňskými  slují. 

Z nejlepších  poloh  se  obzvláště  silná  a těžká  vína  z hroznů  burgundské 
révy  připravují  v nejlepších  ročnících.  Vína  ta,  dle  obyčejného  spůsobu  vy- 
kvašená  šlovou  champagne  non  mousseux  a máji  ráz  našeho  českého  labínu . 

Z ostatních  vinic,  které  tvoří  největší  část,  se  připravuje  pěnící  víno. 
Pro  zajímavost  povím  v krátkosti,  jak  se  pěnící  šampaňské  připravuje.  Na 
vinicích  v Champagtii,  jichž  spodek  náleží  křídovému  útvaru  (jako  v Čechách") 
pěstují  se  modré  druhy  burgundského  s bílými  druhy  v smíšené  sadbě,  podobně 
jak  na  našich  starých  vinicích  až  dosud  shledáváme.  V čas  vinobraní  se  s ve- 
likou opatrností  modré  hrozny  sbírají  pro  sebe  a vše,  co  nahnilé  aneb  zelené 
se  odstraňuje.  Hrozny  řádné  přebrané  se  kladou  do  lisu,  aby  opatrným  lisováním 
se  bílý  mošt  vylisoval.  Mošt  ten  se  sceleníra  s moštem  bílých  druhův  (coupage) 
stává  k připravování  šampaňského  spůsobilejším. 

Mošt  k přípravě  šampaňského  určený  ponechává  se  v studených  míst- 
nostech, až  se  z něho  usadí  všechen  kal;  stáhne  se  pak  z kalů  a nechá 
kvasiti  ve  sklepích.  Vínu  zkvašenému  dává  se  čistidlo  a víno  po  učištění  se 
stahuje  do  láhví.  Poněvadž  každý  ročník  jiný  jest,  dociluje  se  přídavkem 
(titrage)  likéru  (čirý  roztok  kandisu  ve  vině  a koňaku)  stejnosti  raassy. 


*)  Užito  díla  Jullieu,  Topographie. 
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Vinařství. 


Plnění  láhví  děje  se  v březnn  a láhve  s obvázanými  zátkami  se  vyrov- 
návají do  stohu  5 — 15  metrů  délky  a 1 2 metry  šířky  do  výhřeven.  Víno 

se  oteplí  na  20—25°  a kvasí.  Tím  dosáhne  pěnivosti  (mousseux),  což  se 
prasknutím  některé  láhve  dostatečně  prozrazuje.  Podél  celé  láhve  povstane 
u vnitř  sedlina  (dépót)  paprskovitě  se  rozkládající.  V době  té  se  láhve  s nej- 
větší opatrností  přenesou  do  studených  místností,  kde  víno  3 až  4 měsíce 
dokvašuje,  při  čemž  mnoho  láhví  praskne  (casse),  5 — 10  i více  °,0. 

Když  víno  úplně  dospělo,  staví  se  láhve  hrdlem  dolů  obrácené  do  sto- 
janů k tomu  cíly  otvory  opatřených,  aby  sedlina  podél  láhve  ležící  k zátce 
se  stáhnouti  mohla.  V té  poloze  se  ponechají  láhve  3 týdny  a každodenně  se 
jimi  vrtí,  aby  usazení  sedliny  tím  jistěji  se  stalo.  Když  všechna  sedlina  na 
zátce  leží,  odstraní  se  pozorně  obvazek  korku  a nechá  se  kal  z láhve  vytla- 
čiti  (degorgement).  Rychlým  obrácením  se  zabrání  dalšímu  vytékání,  načež  se 
láhev  doleje  dávkou  likéru  z vína,  kandisu  a koňaku  připravenou.  Úplně 
uzavřené  láhve  se  opět  urovnají  do  stohu,  načež  se  ještě  jednou  sedlina  od- 
děluje a láhev  tentokráte  pěnícím  vínem  dolita  se  úplně  pro  obchod  zátkuje 
nejjemnějšúni  zátkami. 

Přednost  šampaňských  vín  neleží  v množství  obsazeného  líhu,  těla  a 
vůně,  ale  v pravém  souladu  všech  součástí,  aby  se  dosáhlo  jemného,  tekavého 
a něžného  vína,  kteréž  neopojuje  ani  netíží. 

Dobré  šampaňské  víno  má  okolo  8%  líhu.  Před  pitím  se  chladí  (frappé) 
t.  j.  dá  se  na  několik  minut  do  ledové  vody;  nesmí  býti  však  příliš  studené, 
aby  na  chuti  netratilo. 

6.  Chatteau  ď Yquem  (Čti  šato  ykeui,  francouzské  bílé  vino,  vynikající 
plností,  jemností  a bouquetem. 

7.  Lund , bílé  sladké  víno  francouzské  z muškátových  hroznů  vyrobené* 
Vyznačuje  se  jemností,  sladkostí  a vůní. 

8.  Lacrimae  Chrísti  z modrých  hroznů  révy  „Lacrimae“  v okolí  Vesuvu 
vypěstované.  Vyznačuje  se  krásnou  jasněčervenou  barvou,  ohnivostí  a nej- 
jemnější vůní. 

9.  Malaga , sladké  víno,  vypěstované  ve  Španělích  v okolí  města  Malagy 
v provincii  Granada.  V stáří  nabývá  jemnosti  a zvláštní  aromatické  vůně. 

10.  Madeira , sladké  víno,  vypěstované  na  ostrově  Madeira  západně  od 
Afriky  ležícího.  Nejlepší  Madeira  pochází  z Malvazské  révy  a vyznačuje  se 
jemností  a balsamovou  vůní. 

Roku  1852  řádil  plodokaz  (Oidium  Tuckeri)  na  vinicích  madeirských  a 
zničil  všechny  vinice.  V posledních  letech  založeny  vinice  poznovu,  ale  bohužel 
i tentokráte  vzaly  pohromu  íylloxerou. 

V obchodě  se  nalézající  Madeira  pochází  na  mnoze  z ostrovů  kanárských. 

11.  Portské  víno  z okolí  Oporta  v Portugalsku,  jest  červené,  připravované 
z hroznů  „tínto“,  „morisko"  a j.  druhův  s přísadou  líhu  a bezinkové  štávy. 
Vyniká  silným  tělem,  velikou  třísl ovinou,  ale  bez  zvláštní  vůně. 

12.  Rakouská  vína  zvětší  části  bílá,  z nichž  vynikají  Klosterneuburgská, 
Gumpoldskirchenská,  Retzská  a j.,  z červených  vynikají  Vůslavské  a Matzenské. 

13.  Rýnská  vína  z Porýní  (Rheingau',  jsou  ponejvíce  bílá  z ryzlinkové, 
tramínové,  orleanové,  cinyfalové,  elvínové  a rulanské  révy. 

Původce  slávy  rýnských  vín  jest  ryzlink,  král  mezi  bílými  druhy  révy  vinné. 

Víno  ryzlinkové  z nejlepších  poloh  a ročníkův  vyniká  nepřekonatelnou 
vůní,  kořenností,  kteráž  omamtqe  všechny  čivy  úst,  svojí  plností  a tělnatostí. 
Nejznamenitější  ryzlinky  pocházejí  z Johannisberku,  Steinberku,  Rauenthalu, 
Růdesheimu  a j. 

Z červených  rýnských  vín  vyniká  Assmannsh&uské  připravované  z mo- 
drého burgundského. 
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Vedlé  rýnských  vín  zasluhují  býti  uvedeny  vína  z Německa: 

Mosehká , vynikající  jemnou  vůní;  Liebfranenmilch , líbezné  víno  s jemnou 
kořenností ; Forstaké  a Deidesheimaké,  vynikající  mimo  vůni  a kořennost  svým 
tělem;  Hochheimské,  ohnivé  víno;  Leistenské. , zlatožluté  barvy,  vynikající  měk- 
kostí a lahodou.  Steinské  (Boxbeutel),  vyniká  vůní,  sílou  a ohněm. 

14.  Slavonskd  vína,  vynikající  silou,  zejména  Karlovicské,  červené. 

15.  Sherry  vlastně  Xeres,  nejznamenitější  víno  Španělské,  pěstované 
v okolí  Xeres,  jantarové  barvy  velmi  silné  a jemné  vůně. 

16.  Štýrská,  vína  vynikají  lihovitostí,  jmenovitě  Lutteuberské,  Pettavské 
a Johannisbergské. 

17.  Tokajské  víno  náleží  k světoznámým  vínům.  Jméno  své  obdrželo  od 
města  Tokaje  a rodí  se  na  stráních  pohoří  Hegyallya,  v půdě  původu  sopečného. 
Sadba  viniční  záleží  hlavně  z íurmlntu,  bělovačky  a bílého  beranního  ocasu. 

Tokajského  vína  se  rozeznává  více  druhův: 

1.  Obyčejné  tokajské,  připravované  z hroznů  cibeb *)  zbavených;  jest  to 
molové  víno. 

2.  Samorodné , připravované  z hroznů,  z nichž  cibeby  vybírány  nebyly. 

Víno  samorodné  má  své  pojmenování  od  nejhlavnějších  svých  odběra- 
telův — Poláků  Vyznamenává  se  svojí  sílou. 

3.  Sladké  (pol.  slodké  víno,  Ausbruch),  připravované  z cibeb  a moštu. 
Dle  toho,  zda-li  se  na  lOOlitrový  soudek  sladkého  přibralo  1,  2 — 5 puten 
cibeb,  nazývá  se  víno  1 — 5 putnové. 

4.  Essence,  víno  připravené  z moštu,  který  vlastním  tlakem  cibeb  z nich 
vytekl.  Essencc  jest  víno  veliké  hustoty,  teče  jako  cukrový  roztok  a vyzna- 
menává se  tělnatostí  a sladkostí. 

Láhev  nejjemnější  essence  prodává  se  za  1 dukát  ale  i za  7 dukátů. 

5.  Maslas  (madarské  slovo  znamená  pa-víno),  povstalý  tím,  že  se  na  kaly 
a kvasnice  v sudě  po  stáčení  samorodného  a sladkého  zbylé  naleje  víno  obyčejné. 

Mimo  tokajské  jsou  v Uhrách  znamenitá  vína: 

Menešské,  Rustské,  Oedenburské  (Šoproúské),  Villanyské,  Sexardské, 
Jagerské,  Budínské  (Adlersberg). 

Množstvím  úrody  vína  vynikají  jmenovitě  vinice  v Banátě. 

XVI.  Statistika  vinařství. 

Dle  nejnovejsí  mapy  vinařské,  kterou  sestavil  Dr.  Haním,  dosáhla  roční 
výroba  vína:  v jednotlivých  evropských  státech  následující  průměrné  výše: 

V, 
v 
v 
v 
v 
v 
v 
v 
v 
v 


Statistika  českého  vinařství  předvedena  budiž  tabelkou  sestavenou  Dr. 
llematem  pro  rok  1K79. 


i Francii 50  milí.  hektolitrů, 

Německu  . 35  „ 

Rakousko-Uhersku 32  „ 

Itálii  16  n „ 

Španělích 25  „ „ 

Švýcarsku 1 „ „ 

Portugalsku 9 „ „ 

Řecku  a ostrovech 4 * „ 

Turecku  se  Srbskem  a Rumunskem  6 „ „ 

Rusku  0.65  „ „ 

Atlant,  ostrovech 0-3  „ „ 


*)  Cibeby  neboli  hrozinky  (BCvrklá  zrnka). 
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Vinařské  krajiny  království  Českého 
dle  okresův 
v roce  1879tém 


Litoměřice  s okresy : 


Litoměřice 

Lovosice 

Oustí  n.  L 

150 

95 

58 

303 

Mělník  s okresy: 

Mělník 

Stětí 

Roudnice 

365 

35 

25 

425 

Praha  s okresem  karlínským 

27 

Nové  a porůznu  ležící  sadby  s okresy: 
Libochovice,  Kolín,  Čáslav,  Chrudim,  Beroun  atd. 

80 

107 

Úhrn  ... 

835 

Výměra  vinic 
v hektarech 


Počítá-li  se  průměrný  výtěžek  z 1 hektaru  na  15  hektolitrů,  obnáší 
výnos  průměrně  12525  hektolitrů  vína. 

XVII.  O upotřebení  hroznu  nezralých. 

I v nejlepších  polohách  viničních  a v zemích  ku  pěstování  révy  nejpří- 
zuivéjších  poskytuje  réva  vinná  v létech  vlhkých  a málo  slunečných  hrozny 
nezralé. 

Z nezralých  hroznů  nelze  pouhým  kvašením  dosáhnouti  nápoje  příjem- 
ného a lidskému  zdraví  užitečného. 

Takovým  vínům  dostalo  se  rozličných  přezdívek,  jako:  kyselák,  čahrnák 
(něm.  Dreimánnenrein)  a j. 

Dle  poměrů  místních  a tržních  vyvinuly  se  během  času  rozličné  spftsobv 
upotřebení  moštu  z nezralých  hroznů,  a pojednáme  zejména  o výrobě : 

A)  opravovaných  vín, 

B)  vinného  líhu, 

C)  vinného  octa. 


A \ é~\  . L Y - ».  _ 1 * 

xrj  v vyrOuu  upraveny cn  vin- 

Mošt  nezralých  hroznů  obsahuje  mnoho  kyseliny  a málo  cukru.  Aby  se 
z takového  moštu  připravilo  víno  pitné  možno  dvojím  spůsobem  si  počínati: 
buď  zlepšením  moštu  samého,  bud  zlepšením  vína  povstalého  kvašením  pou- 
hého moštu. 
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O vyrobí  opravených  vín. 

Na  počátku  tohoto  století  hlásal  chemik  a ministr  francouzský  J.  A. 
Chaptal  opravování  moštu  přísadou  cukru  třtinového.  Dle  něho  se  přidalo 
k moštu  z nepříznivých  řečníkův  tolik  cukru,  aby  se  dosáhlo  cukernatosti 
dobrých  ročníků. 

Má-li  na  př.  mošt  dobrých  ročníků  hustotu  22°  saceharimetru  a špat- 
ných ročníků  16°  sacchar.,  přidá  se  na  1 hektolitr  moštu  asi  6 kilogramů  cukru, 
ahy  se  dosáhlo  hustoty  22°  sacch.  Z moštů,  takovým  spůsobein  připravených 
(chaptalovaných),  se  dosáhne  vína  dosti  silného,  trvalého,  ale  více  méně 
kyselého. 

Z té  příčiny  později  zavedeno  částečné  zobojetnění  převládajících  kyselin. 
Nejobyčejněji  přidáváno  prášku  mramorového.  Obsahoval-li  mošt  nezralých 
hroznů  na  př. : 

13°;00  kyseliny  a vyzrálých  hroznů 

6%n  » sraženo  7°/00.  Vypočítáno,  že  na  sražení  l°/0o  kyseliny 

z 1 hektolitru  moštu  potřebno  66’7  grammů  uhličitanu  vápenatého. 

V první  třetině  tohoto  století  učil  dr.  L.  Gáll  zejména  v Německu  opra- 
vování moštu  přísadou  cukrové  vody,  aby  se  dosáhlo  zředění  kyseliny  a zmno- 
žení cukru,  dle  vzoru  moštu  z dobrého  ročníku. 

K jasnějšímu  pochopení  opravy'  moštu  dle  Galia  ( gallovdni)  sloužiž  ná- 
sledující příklad: 

Dobrý  ročník  má  mošt  22°  sacch.  6°/no  kyseliny, 
špatný  „ „ 16°  „ 12°/00 

Aby  se  dosáhlo  v jednom  hektolitru  moštu  ze  špatného  ročníku  kyseliny 
6°  ,(0)  musí  se  jeho  objem  zmnožiti  na  '*/6  = 2násobné  množství. 

Aby  se  dosáhlo  u zmnoženého  moštu  hustoty  22 1 sacch.,  musí  se  přidati 
cukru  28  kilogrammů  *). 

Opravy  se  dosáhne  tím,  že  se  upraví  1 hektolitr  cukrové  vody,  v níž 
je  28  kilogrammů  cukru  rozpuštěno. 

Tento  roztok  se  vleje  do  1 hektolitru  původního  moštu.  Kvašením  se 
dosáhne  vína  sice  lahodného  a dosti  silného,  ale  málo  tělnatého. 

Od  pradávných  dob  se  připravovalo  z vylisovaných  matolin  tak  zvané 
pavíno  — patoky  — tím  spůsobem,  že  se  na  matoliny  nalilo  vody.  Po  ně- 
jakém čase  rozpustila  voda  veškeré  v matolinách  rozpustné  částky  vinné  a 
dosáhnuto  novým  stáčením  a lisováním,  slabého  sice  ale  zdravého  nápoje  pro 
dělníky  viničně.  Na  základě  tom  Francouz  Pctiot  založil  nový  spůsob  opravo- 
vání vín.  Na  matoliny  dobrých  ročníkův  nalil  cukrovou  vodu  hustoty  okolo 
18°  sacch.  (dle  potřeby)  a nechal  kvasili  jako  mošt.  Nápoj  takto  připravený 
vynikal  lahodností  a uzpůsobil  ostí  k opravě  původních  špatných  ročníkův, 
něhot  obsahoval  dle  potřeby  více  méně  liliu  a obyčejně  málo  kyseliny.  Víno 
tímto  spůsobem  povstalé  zove  se  pětiotované. 

Vína  původní  ze  špatných  ročníkův  možno  však  zlepšiti  také  přidáním 
čistého,  absolutního  alkoholu  aneb  přirozeněji  přísadou  vinného  líhu,  což  se 
hlavně  ve  Francii  vyskytuje.  Zvýšením  stavu  líhu  sráží  se  z kyselých  vín,  zvláště 
v studených  místnostech  přebytečná  kyselina  ve  spůsobě  vinného  kamene  a 
tím  se  stanou  pitnými.  Spůsob  ten  se  nazývá  alkoholování.  Určení  množství 
líhu  možno  provésti  srovnáváním  líhu  vín  dobrých  a špatných  ročníkův  a pří- 
sada líhu  se  určí  dle  rozdílu  vypočítaného. 

Veškeré  tyto  opravy  by  mohly  vinařství  ku  prospěchu  sloužili,  kdyby 


*)  Původní  Btav  moštu  v Btupnich  saecharometrických : poetem  rozmnoženého  moštu 
dá  hiiBtotu  rozmnoženého  moštu.  Hustota  vodou  rozmnoženého  moštu  odečtena  od  hustoty 
žádoucí  dá  Bcházející  stupně  pro  I hektolitr.  Pro  dva  tedy  dvojnásobné  množství,  tedy 
v našem  překlade : Od  22°  sacch.  odečte  se  polovička  16°  Bacch.,  což  dá  14  a to  násobeno 
2ma  dá  28,  t.  kilogr.  cukru. 

Kronika  prác«.  Díl  V. 
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nebylo  ziskuchtivých  nákladníkův  a obchodníkův,  kteří  opravování  předstírají 
jakožto  pláštík  k nepoctivému  rozmnožování  vín  a k šálení  obecenstva.  Z tc 
příčiny  se  opravování  toto  zákony  státními  obmezuje,  zejména  v novější  době. 


B)  O výrobě  vinného  lihu. 

Z vín  špatných  ročníkův  aneb  z vín  nepoměrně  levných,  dobývá  se  na 
odpařovacích  strojích,  zvlášf  k tomu  zřízených,  líhu  vinného  a oleje  vinného. 
Od  města  Cognac-u  ve  Francii,  kde  se  mnoho  líhu  vinného  připravuje,  nazývá 
se  také  jemný  líh  vinný  cognac  (čti  koňak). 

Aby  se  dosáhlo  vinného  oleje,  užívá  se  kvasnic  nepotřebných,  také  i ma- 
tolin  vylisovaných.  Nejprve  přehání  se  při  tom  líh  a později  při  vyšší  teplotě 
vinný  olej,  který  se  vyznamenává  zvláštní  vůní. 

Cognacu  jemného  užívá  se  za  nápoj  a pak  za  přirozenou  přísadu  k sla- 
bým vínům  a jmenovitě  k šampaňským. 


C)  O výrobě  octa  vinného. 


Z vín  špatných  ročníkův  a z vín  zkažených  tvořením  se  kyseliny  octové, 
vyrábí  se  ocet  vinný.  Ale  i v dobrých  ročnících  připravuje  se  z odpadků 
hroznů  ocet  vinný,  jakožto  vedlejší  výrobek.  Protože  výroba  ta  pro  nás  dosti 
důležitá  jest,  pojednám  obšírněji  o ní  z vlastní  zkušenosti*). 

Jako  při  každém  hospodářství,  tak  i při  vinném  jest  nutno  přihlížet! 
k tomu,  aby  se  veškerých  odpadkův  co  možná  nejlépe  využitkovalo.  Vinice 
dodává  sklepnímu  hospodářství  hrozny  a z těch  těží  sklep  pouze  víno;  vše 
ostatní  jsou  odpadky. 

Jeden  metrický  cent  hroznů  dá  po  úplném  spracování  asi: 

4 kilogr.  třapin  j 

20  „ matolin 

0'65  „ hustých  kvasnic  • odpadky 

7 '00  „ kyseliny  uhličité 

035  „ vypařeného  líhu  a ztrát 

68-00  „ vína výrobek. 


Prvním  odpadkem,  odzrňováním  hroznů  na  sítu  zbývajícím,  jsou  třapiny 
Celý  povrch  třapin  jest  pokryt  moštem.  Aby  mošt  na  třapinách  se  využit- 
koval,  dají  se  do  vody  a praním  ve  vodě  vymáčí  se  z nich  veškerý  mošt. 
Vyprané  třapiny,  pokud  jsou  v čerstvém  stavu,  slouží  volům  za  krmivo. 

Výše  uvedeným  spňsobem  nabývá  se  tekutiny  nasládlé,  barvy  hnědé; 
poněvadž  sloužiti  má  k dělání  octa,  lze  ji  nazvati  octovinou  a sice  octovinou 
prvního  stupně  Jedna  část  nejlepších  třapin  uloží  se  do  sudů  octových  a po- 
lévá se  octem,  o čemž  později. 

Druhým  odpadkem,  lisováním  bílé,  rozemleté  zrniny  povstalým,  jsou  bílé 
matoliny.  Sebe  lepším  lisováním  není  možno  z matolin  veškerého  moštu  dobýti. 
Aby  všechny  v matolinách  obsažené  rozpustné  látky  se  vytěžily,  sypou  se 
matoliny  do  kvasících  kádí  a polévají  se  octovinou  prvního  stupně.  V kva- 
sících kádích  musí  matoliny  býti  pod  jalovým  dnem  a nad  jalové  dno  se  dá 
voda,  když  octovina  prvního  stupně  nestačí.  V kvasících  kádích  započne  teku- 
tina kvasiti,  o čemž  vystupování  bublinek  kyseliny  uhličité  nás  přesvědčuje, 
čímž  se  promění  v octovinu  druhého  stupně.  Když  již  kvašení  jest  u konce, 
dolijí  se  kvasící  kádě  vodou  a ponechají  na  tak  dlouho,  až  se  přikročí  ku 
stáčení  červených  vín.  Tu  pak  se  objevuje  nejvýdatnější  odpadek,  totiž  červené 
matoliny,  které  v Beřkovicích  asi  */,  celého  vinobraní  obnášejí.  Na  vylisované 
červené  matoliny  se  nalévá  octovina  druhého  stupně  a ponechá  se  v teple 


*)  Výňatek  z „Listů  chemických"  č.  V.  ročník  1879. 
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v kvasících  kádích.  Tím  se  po  kvašem'  dosáhne  octoviny  třetího  stupně , obsa- 
hující 4 — 6*70  líhu.  Aby  se  tato  octovina  sesílila,  přivádějí  se  do  ní  při  stáčení 
a lisování  červených  inatolin  kvasnice,  co  čtvrtý  odpadek  vinného  hospodářství. 
Aby  se  řádné  využitkovalo  tohoto  odpadku,  musí  se  kvasnice  metlami  s octo- 
vídou  třetího  stupně  řádné  promíchávat!  Tak  sesílená  a kvasnicemi  řádně  pro- 
míchaná octovina  čtvrtého  stupně  odváží  se  do  octámy , která  se  vytápí  v prvních 
14  dnech  na  teplotu  20°  R.  Při  té  teplotě  se  dokvašování  úplně  provede.  Po- 
nechá-li  se  pak  octárna  sama  sobě  při  obyčejné  teplotě  6 — 8°,  usadí  se  kvas- 
nice na  dně  sudův  a možno  čistou  octovinu  stáčeti  a kvasnice  v pytlích  pak 
na  lisu  pákovém  se  závažím  úplně  vylisovat!  Kvasnic  vylisovaných  upotřebiti 
možno  k výrobě  kyseliny  vinné  a konečně  také  jakožto  velmi  vydatného  hnoje. 

Octovina , jak  z vypravovaného  jasno,  jest  víno  vodou  zředěné  a z od- 
padků vyrobené.  Všechny  součástky  ve  víně  obsažené  jsou  také  v octoviné 
obsaženy,  ale  v míře  menší.  Aby  octovina  se  přetvořila  na  ocet,  nutno  líh 
octoviny  okysličením  převésti  na  kyselinu  octovou.  K tomu  cíli  užívá  se 
zvláštních  sudů,  tak  zvaných  ocetnic.  Ocetnici  si  dám  zhotoviti  z vinných 
sudův,  k uchování  vína  již  nepotřebných,  zejména  ze  staročeských  sudův  — 
sedmivěderek.  Z takových  sudův  se  čelní  dno  vyjme  a nad  dolením  dnem  ve 
výši  10  centiin.  se  vyvrtá  špulířem  5 otvorů  kolkolem  ve  směru  šikmém  (od 
hůry  dolů).  Nad  otvory  ve  výši  5 cm.  vloží  se  jalové  dno  s křížovým  pod- 
stavcem. Obsah  nádoby  až  k otvoru  se  vyplní  třapinami  kyselými,  o kterých 
jsem  již  na  počátku  byl  učinil  zmínku.  Na  sud  tak  upravený  se  nasadí  ná- 
držka — nádoba  nálevkovitá  (konická)  50  cm.  vysoká  a tak  zřízená,  aby 
dolejšek  její  pohodlně  vstrčen  býti  mohl  do  hořejšího  otvoru  ocetnice.  Na 
obvodu  nádržky  ve  výšce  10  cm.  se  navrtá  5 otvorů  podobné  jako  u dolejší 
nádoby.  Ve  výši  15  cm.  se  upraví  jalové  dno,  do  jehož  direk  se  nastrkají 
stébla  slámy.  Nádržka  jest  pokryta  poklopem.  Skládá  se  tedy  celá  ocetnice 
dle  toho:  ze  spodní  nádoby  na  nejnižším  místě  v čele  opatřené  pípou  a z ná- 
držky. Ocetnice  se  postaví  na  podstavec  z klád  asi  0-75  metrů  vysoký. 

Nalévá-li  se  do  nádržky  octovina,  kape  pozvolna  co  drobounký  dešt  na 
kyselé  třapiny.  Po  dobu,  po  kterou  octovina  se  stýká  s kyselými  třapinami,  na 
jejichž  povrchu  se  nalézá  octová  matka  (bakterie  octové),  za  přítomnosti  vzduchu, 
povstává  z líhu  kyselina  octová.  Proměnou  tou  se  uvolňuje  teplo  a teplota  vvstu- 
puje  poznenáhla  výše  a výše,  až  dosáhne  30  a více  stupňů  R.  Následkem  rozdílu 
v teplotě,  uvnitř  v ocetnici  a venku,  povstane  proud  vzduchu  a sice  tak,  že  do- 
leními  otvory  vzduch  do  ocetnice  vstupuje  a stráviv  se  či  pozbyv  části  kyslíka 
hořeními  otvory  vystupuje  ven.  Plamen  svíčky  u doleních  otvorů  obrací  se 
dovnitř  a u hořeních  ven  a shasíná. 

Děje-li  se  nalévání  octoviny  do  nádržky  nepřetržitě,  nastává  trvalé  tvo- 
ření se  octa.  Octovina,  projde-li  třikrát  ocetnici,  proměňuje  se  na  ocet.  Dle 
okolnosti  možno  denně  asi  půl  hektolitru  octa  nabýt! 

Ocet  takto  vyrobený  jest  barvy  cihlové  a kalný.  Procedíme-li  jej  plstě- 
ným kloboukem,  dostatečně  se  zčistí.  Přidáme-li  však  k němu  před  cezením 
prášek  spodia,  dobře  kyselinou  solnou  a vodou  vypraného,  můžeme  se  dodě- 
lati  octa  dokonale  čirého.  (Filtrování  octa  provádím  v dřevěných  filtrech). 


XVIII.  O vínech  ovocných  a o medovině. 

A. 

V létech,  kdy  se  štavnateho,  sladkého  ovoce  urodí  hojné  množství,  možno 
ze  šťávy  jeho  připraviti  nápoj  vínu  podobný  a občerstvující.  Za  tím  účelem 
nutno  určití  hustotu  šťávy  sacchariinetrem  a ustanoviti  množství  kyseliny. 
Šťáva  proskoumaná  uvede  se  dle  methody  Galia,  přidáním  cukrové  vody,  na 
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hustotu  20°  sacch.  a na 6 — 70/oo  kyseliny.  Opravená  takto  štáva aneb  opravená 
rozmačkanina  celého  ovoce  se  nechá  vykvasiti  a po  rádném  lisovaní  a stáčení 
dává  nápoj  vínu  podobný,  zdravý  a osvěžující.  Dle  ovoce  rozeznáváme  víno 
angreštové,  ryvízové,  malinové  a j.  Jakého  složení  šíávy  ovocné  mají,  vidno 
z přiložených  rozbořil: 
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B. 

V zemích,  kde  včelařství  má  hojně  přátel,  upotřebuje  se  přebytečného 
medu  na  výrobu  medoviny. 

Med  se  rozpustí  ve  vodě  v takovém  poměru,  aby  roztok  okazoval  20 — 80° 
sacch.,  dle  toho,  má-li  býti  medovina  podobná  tabulovému,  nebo  sladkému  vínu. 

Do  vroucího  roztoku  přidává  se  chmele  a j.  kořenné  přísady  a po 
ochladnutí  kvasnice.  Vykvašením  povstává  nápoj  vždy  více  méně  původ  svůj 
prozrazující. 

S medovinou  zachází  se  jako  s vínem. 


Obr  111. 


Pivovarství. 


Úvod. 

Ijrfříprava  liliových  nápojů  známa  byla 
V všem  národům  od  pradávna. 

Důmysl  lidský,  potřeba  a ná- 
■ hoda  zajisté  přivedly  zponenáhlapě- 
stovatele  zemědělství  ku  přípravě 
sytících,  pak  občerstvujících,  oživu- 
jících a rozčilujících  nápojů  z obilí,  když  byli  poznali  úpravu  moučných  jídel 
(rozmělněním  zni  na  místě  surového  požití),  — když  řidší  pokrmy  ty  ve  způ- 
sobe kaše  sloužily  za  „tekutý  chléb-  ; když  pak  tyto  přiměřeně  zředěné  na- 
hodile zkvasily,  zkysly,  poznána  jakkost  nápoje  vlastností  příjemných,  a tak  asi 
uvedeno  v život  první  a nejjednoáušší  pivo,  jež  dnes  ve  zdokonalené  způsobě 
po  celém  světě  rozšířeno  jest  a jehož  výroba  činí  jedno  z nej  důležitějších  odvětví 
v průmyslu  národohospodářském. 

Obecně  připisuje  se  původ  přípravy  ječného  nápoje  Egyptskému  národu, 
kterýž  zajisté  dříve  ještě,  než  do  veleúrodných  údolí  požehnaného  Nilu  se 
přestěhoval  z Asie,  jakožto  výtečný  rolnický  národ  známost  přípravy  také  již 
s sebou  přinesl.  *) 


*)  Tak  již  Babylonaué  a jich  sousedé  Hebrejští  výrobu  „piva"  také  dobře  znali.  — * 
Nejstarší  egyptské  památky  písemné  (2000  let  př.  Kr.)  zmiňují  se  o „víně  ječmenovém". 
Zajímavé  jest  zachované  kázaníčko  pisatele  Amenemana  k svému  žáku  (Papyrus  Sallier  I. 
a Papyrus  AnastasiíV.  dle  překladu  Josefa  Lautha):  Bylo  mi  sděleno,  že  zanedbáváš  studie, 
toužíš  po  radovánkách  a touláš  se  z krčmy  do  krčmy.  Kdo  čpí  pivem  ( haqeu ),  jest  pro 
všechny  odporným;  pivní  zápach  lidi  vzdálíme  a duši  Tvou  zatvrzelou  činí"  atd.  atd.  Ke 
konci  papyrusu  Anastase  IV.  pojednáno  o vaření  piva  v jednom  z faraónských  pivovarů. 
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V krajinách  hořcního  Nilu  podnes  Koptové  vyrábějí  z rozemletého  žita 
a z vody  kvašením  nápoj  nakyslý,  mléčnatý  nboazuu  (buha),  — druh  silnější 
„ umbvlbal “ t.  j.  matka  slavíků,  an  opilé  zpěvu  učí,  — jak  tomu  nejlépe  na- 
svědčuje čilý  ruch  (zpěv  a hudba)  „v  pivnicích",  chatrčích  to  primitivně  z rákosu 
spletených.  Hostinský  Nubičan  nalévá  hostům  boazy  z kotlíku  do  dřevěných  misek. 

Kaferské  ženy  nechávají  kukuřici  a proso  zklíčiti  mezi  vlhkými  šátky, 
tento  prosový  slad  upraží  a z něho  vyrobenou  cukernatou  kapalinu  (sladinku) 
zakvašují  se  stonky  rostliny  mesembryantheum. 

Zdatní  pijáci  Kaferští  vyznamenávají  se  znamenitou  tloušťkou  těla  po 
fysiologickém  účinku  piva  tohoto,  a poněvadž  tlustí  lidé  u nich  za  vzácnější 
a přednější  pokládáni  jsou,  nejeden  Kafr  z mohutné  dýmky  kouře  vydrží  u 
pramene  „ tloustnutí u kolik  hodin  nehybně  — pouze  pilně  přihýbaje  si  nektaru 
nabraného  nádobkou  zrobenou  ze  zralé  tykve. 

Slavný  Liwingstone  vzpomíná  ve  svých  listech  o omamujícím  kvase  Ba~ 
londů  v Centrální  Africe,  jež  mu  přítel  jeho  král  Schiute  jakožto  nejlepší 
prostředek  proti  horečce  doporučil.  *) 

Číňané,  jejichž  kultura  spadá  v dobu  předhistorickou,  vaří  své  chmelené 
pivo  „tarafuu"  z pšenice  a jiných  stéblin,  a zajisté  jim  byl  chmel  (jehož  vlastí 
je  střední  Asie)  ku  přípravě  dříve  než  všude  jinde  znám. 

Japonci  připravují  si  zvláštní  nápoj  z rýže**)  „saké,"  jehož  výroba  pro 
každého  zymotechnika  jest  nejvýše  zajímavou. 

Výtrusy  jistého  druhu  hub  nasejí  se  na  pařenou  rýži,  která  jest  promí- 
chána jistou  částí  popele  dřevěného.  Smisenina  nechá  se  asi  po  10  duí  při 
teplotě  dosti  vysoké  ve  tmavém  místě,  ve  kteréž  době  se  vyvine  množství 
zelenavých  hub,  jichž  výtrusu  teprv  se  používá  ku  vlastní  přípravě  „saké." 
Popel  má  nahraditi  ve  smíšenině  minerálně  látky,  které  v rýži  nedostatečně 
obsaženy  jsou  (draslo  a kyselinu  fosforečnou),  které  však  pro  vývoj  správných 
organismů  jsou  nezbytné. 

Semenní  výtrusy  zelených  hub  nasejí  se  znova  na  pařenou  rýži  a po- 
nechají se  za  tepla  v tmavé  místnosti  několik  dní,  ve  kteréž  době  se  vytvoří 
bílé  nitkovité  podhoubí  (mycelium)  na  rýži.  Toto  se  důkladně  promíchá  a při- 
míchá se  k němu  nová  část  pařené  a vychladlé  (téměř  na  nulu)  rýže  vodou  zředěné, 
a tak  ponechá  se  asi  10  dní;  v té  době  přeměňuje  se  účinkem  rýže,  prorostlé 
podhoubím,  škrob  v cukr,  a když  pochod  tento  dosti  pokročil,  zahřeje  se  horkou 
vodou  celá  hmota  na  35°  C.  a ponechá  se  dalších  8 — 13  dní. 

Zahřátím  a promícháním  hmoty  nastane  v tekutině  kvašení,  při  němž 
vyvinují  se  kvasnice.  Teď  nastává  teprve  vlastní  příprava  nápoje.  K pařené 
rýži  přimíchá  se  trocha  rýže,  na  níž  podhoubí  se  již  vyvinulo,  a trocha  kva- 
sničné  tekutiny ; první  přimíšenina  přeměňuje  škrob  v cukr  a sotva  že  se  tento 
byl  vyvinul,  změní  se  účinkem  druhé  přimíšeniny  cukr  v líh  a kyselinu  uhličitou. 
Obě  přeměny  dějí  se  soudobně  v jedné  hmotě  i v jedné  nádobě  a když  přeměněn 
veškerý  škrob  v cukr,  jest  i brzy  na  to  kvašení  ukončeno.  Prokvašená  tekutina 


°)  V 18tém  století  (v  době  úpadku  průmyslu  pivovarského)  v Německu  vařena  zdravotní 
piva  pro  různé  nemoci:  pelyňkové  (proti  žloutenici,  vodnatelnosti  atd.)  šalvějové  (aby  se 
zuby  v dásních  upevnily),  višňové  (pro  ty,  kdo  trpí  na  kámen),  rozmarinové  (způsobiye 
průjem  a jest  dobré  pro  trudnomyslné),  levandulové  (proti  mrtvici,  pakostnici),  jalovcové 
(protilék  při  otrávení).  (Bělohoubkovo  Pivovarstvi  str.  43.  I.  sešit).  L.  v.  Wagner  (Lehrbuch 
d.  Bierb.)  uvádí  mezi  kořeněnými  pivy  ještě  i nyní  v Anglii  zdravotní  pivo  námořníků  (proti 
zimnici!)  kořeněné  výhonky  smrků;  ale  pravý  „lankvar"  jest  „pivo"  francouzského  lékaře 
en  chef  Kerandréna  (rovněž  pro  námořnictvo)  — z jalovce  a meíassy  zbryndaný.  — V pravdě 
však  pivo  pravé  nižádným  jiným  nápojem  nemožno  nahraditi,  ba  — v jistých  dobách  jako 
potřeba  lidská  — každý  jiný  daleko  předčí.  Wagner  ve  Bvém  spise  v úvodě  zmiňuje  se 
o ocenění  piva,  jakého  se  mu  dostalo  ve  válce  francouzsko-německé  u armády  této,  — nebot 
bylo  vzácným  občerstvením  nejen  vojsku  vůbec,  ale  raněným  vojínům  zvláště,  a tak  posloužilo, 
že  dnes  za  nerozlučnou  část  zaopatření  armády  přijato  jest. 

**)  Obyvatelé  staré  Indie  vařili  a vaří  dosud  rovněž  lihový  nápoj  z rýže. 


Pivo  u nejstaršich  dobách. 
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se  scedí  a ponechá  se  k vůli  dokvašení  v klidu.  Vykvašená  tekutina  tají  12 — 15°  0 
líhu.  Učistěná  kvašená  tekutina  podrobuje  se  pak  zvláštní  manipulaci,  jejíž 
účelem  jest,  aby  nápoj  se  stal  trvanlivým;  manipulace  ta  není  nic  jiného  než 
pasteurování  t.  j.  zahřátí  na  jistý  stupeň  tepla,  aby  zárodky  kvasničné  se 
zničily  a další  změny  v tekutině  zadrženy  byly.  Podotknouti  dlužno,  že  Japonci 
v letní  době  své  zásoby  „saké"  opětovně  pasteurují,  ježto  nemají  přiměřených 
studených  sklepů  a tím  po  měsíce  udržují  si  v místech  20 — 30°  C.  teplých 
své  „saké"  v dobrém  stavu.  Jest  zajisté  zajímavo  zvěděti,  že  Japonci  asi  po 
300  let  nápoj  ten  vyrábějí  v množství  značném  a „pasteurování"  zajisté  pro- 
vozují právě  tak  dlouho,  jelikož  by  jinak  své  zásoby  „saké"  nebyli  s to 
přechovávati.  *) 

Pan  Korschelt  věnoval  pochodu  lučebnému  při  výrobě  „saké"  více  po- 
zornosti a praví,  že  účinkem  podhoubí  na  rýži  vytvoří  se  zvláštní  látka,  která 
jest  rozdílná  od  látek  vzcházejících  sladováním  (klíčením)  v zrnu  ječném. 
Diastasa  rýžová  liší  se  v dvojím  ohledu  od  diastasy  ječmenové.  Rýžová  diastasa 
účinkuje  již  při  teplotě  0°  a dosahuje  největšího  účinku  při  50°  C. ; účinkuje  sice 
také  ještě  při  80°  C.,  avšak  účinek  ten  jest  pořád  slabší,  jakmile  stupeň  60°  C. 
se  překročil. 

Dále  udává,  že  kvasnice  se  tvoří  z podhoubí,  které  promíšením  a za- 
hřátím  hmoty  rýžové  se  rozpadává  v jednotlivé  buňky,  z nichž  složeno  jest. 
P.  Korschelt  činí  také  některé  návrhy,  jak  by  saké  se  dalo  zdokonaliti,  jednak 
zkrátiti,  ač  uznává,  že  jest  výroba  sama  tak  dopodrobna  promyšlena  a ustálena, 
že  jen  stěží  se  dá  hnouti  celou  tou  umělou  manipulací,  aby  nedoznala  změn, 
které  by  měly  za  následek  naprosto  jiný  výrobek.  — 

Nemusíme  však  ani  tak  daleko  pohlížet!  a zajímavo  jest,  že  i v Evropě 
dosud  nalézáme  obraz  výroby  původní,  neboť  setkáváme  se  opět  s národním 
nápojem : s „fcozoa"  u Albánců. 

Albánci  vyrábějí  a roznášejí  druh  piva  z prosa  „bozu",  oblíbený  to  chla- 
dící nápoj  — a jsou  tudíž  sládci  a ambulantní  hostinští  v jedné  osobě,  a mnohý 
z nich  i velkého  bohatství  dosáhne,  jakkoliv  přísloví  „desatero  řemeslo,  de- 
saterá nouze"  i zde  se  často  osvědčí,  neboť  tito  výrobci  a prodavači  bozy  zároveň 
ještě  i pecnářství  jako  hlavní  odvětví  své  práce  pěstují. 

Náš  krajan  Josef  Schwarz  popisuje  výrobu  tu  asi  takto: 

Proso  máčí  se  ve  vlažné  vodě,  a v téže  nádobě,  v níž  patřičného  stupně 
promočení  dosáhlo,  nechá  se  (po  odstranění  máčecí  vody  přebytečné)  vyklíčit!. 
Poněkud  (částečně)  zklíČené  proso  suší  se  na  teplém  místě,  obyčejně  na  peci 
pekařské  — (kterážto  živnost  sloučena  s výrobou  „bozy").  Usušený  slad  rozemele 
se  mezi  dvěma  kameny  na  ručním  mlýnku,  jehož  konstrukci  popisuje  též  bible 
v knihách  Mojžíšových.  Na  hrubo  rozemletý  slad  prosový  smísí  se  s dvojná- 
sobným množstvím  vody  v kotli,  jenž  rovná  se  velikostí  asi  našim  kotlům 
k vyvařování  prádla  **)  a topí  se  pod  ním  mírně  dřevěným  uhlím ; toto  mírné 
postupování  tepla  v zádělu  děje  se  z té  příčiny,  aby  hustá  břečka,  jak  Arnauti 
dí,  „zšerbetěla"  čili  zcukernatěla.  Var  trvá  celých  6 hodin,  při  čemž  se  velmi 
pilně  míchá,  aby  se  na  dně  kotle  nic  nepřipálilo. 

Celý  obsah  pak  vyleje  se  do  mělkého  a přiměřeně  velkého  koryta  dře- 
věného, aby  hotová  várka  „mladinka"  vychladla  na  stupeň  ke  kvašení  způsobilý. 

Prst  ponořený  do  kapaliny,  když  pociťuje  příjemné  teplo — rozhoduje  na 
místě  teploměru,  kdy  schlazení  u kouče  (dle  náhledu  Schwarzova  asi  25 — 30°  C.), 
i dodá  se  na  15  částí  prosového  zádělu  jedna  část  chlebového  kynoucího  těsta 


*)  Proces  „pasteurování"  t.  j.  použiti  vyššího  stupně  tepla  za  tím  účelem,  ahy  látky 
(potravně)  se  konzervovaly,  jest  asi  tak  starý  jako  kuchařství  vůbec.  Pasteurovnu  zásluhou 
jest,  že  objasnil  příčiny  kažení  potravin  a konservační  účinek  žáru  a že  byl  první,  který 
opotřebil  prostředku  on  nepamětných  doh  známého  také  ku  konzervování  piva. 

**)  Var  obnáší  asi  100  ok  Sfí  víří.  mázů. 
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Pivovarstvi. 


(kvásku)  a po  řádném  promísení  nechá  se  celá  smíšenina  na  místě  mírně  te- 
plém (obyčejně  nad  pecí)  5 — 6 hodin  kvasiti. 

Vykvaéená  kapalina  procedí  se  od  mláta  jiným  sítem  a zjeví  se  jako 
tekutina  kalná,  barvy  šedé,  hustoty  mléčné,  má  sladko-kyselou  chuť,  oživující 
a poněkud  omamující  účinek,  a jest  jmenovitě  za  parných  dnů  hledaným,  ob- 
čerstvujícím nápojem  chudších  tříd. 

První  den  převládá  rozhodně  chuť  sladká,  a pivo  sluje  sladká  boza  (tatlý  b.) ; 
průběhem  kvašem'  dalšího  stává  se  kyselejší  a udrží  se  4 — 5 dní  jako  kyselá 
boza  (ekší  b.);  proto  nese  každý  bozaží  (prodavač  bozy)  dvě  dřevěné  konve, 
aby  dle  chuti  obecenstva  tímto  zvláštním,  buď  sladkým  nebo  kyselým  nektarem, 
přání  svých  konsumentů  vyhověl. 

Slované,  jakožto  národ  eminentně  rolnictví  oddaný,  znali  přípravu  piva 
od  pradávna  a okořeňovali  oblíbený  nápoj  chmelem  dříve  než  Němci*);  a již 
samo  pojmenování  značí  nápoj  nejobyČejnější  a zajisté  i nejrozšířenější.  — 

Nynější  Rus  poskytuje  nám  dosavád  olraz  "postulováni  výroby  primitivní 
k dokonalejší. 

Ruský  „ kvasu  připravuje  se  (v  končinách  odlehlých  po  domácku)  z roze- 
mletých obilovin  za  přilévdní  teplé  vody , a to  bez  přísady  nebo  s přísadou 
sladu  (toto  jest  již  dokonalejší  způsob  a zakvašuje  se  i také  droždím  [kvasni- 
cemi]), čím  pravidelnější  kvašení  nastává.  Po  zkvašení  (zkysání)  jest  to  kapalina 
hustá,  zkalená,  bleděžlutá,  chuti  kyselé  **). 

Černé  (čem oje)  pivo  vaří  se  na  selských  statcích  jakožto  oblíbený  národní 
nápoj  již  ze  sušeného  sladu  (buď  na  lískách  — nebo  přímo  na  peci).  Rozemletý 
slad  vystírá  se  do  teplé  vody  — dokud  břečka  sladkosti  nenabude.  Na  to  se 
přeleje  do  kadečky  cedící  — jejíž  jalové  (cedicí)  dno  dostatečná  vrstva  slámy 
nahrazuje.  Po  „odpočinku^  (usazení  se  mláta)  stáhne  se  cukernatá  kapalina 
(sladina),  nechá  se  vychladnouti  a přidá  se  droždí  vrchní  kvašení  způsobující. 

Pivo  černé  se  též  chmelí,  ač  v skrovné  dávce.  Kvasnice  co  vedlejší  výrobek 
výtečně  se  zužitkují.  Z rozdílu  přípravy  těchto  nápojů  národních  na  Rusi  — 
(bílého,  hnědého  kvasu  pak  černého  piva)  nejlépe  si  představíme,  jak  asi  krok 
za  krokem  výroba  piva  zdokonalována.  Základ  pravidelný  zhlíží  se  v posledním, 
kdy  výroba  piva  rozpadá  se  dnes  rovněž  v hlavní  oddíly  práce,  totiž: 

1.  V přípravu  sladu  { •> 

)al  Mleti  (rozmělnění)  sladil. 

b)  Výrobu  sladiny.  (Rmutcvání,  chmelení  a 
chlazení.) 


*)  Dříve  nežu  našich  spisovatelů,  zachovala  se  historická  podstatná  šminka  o chrněli 
při  uzavření  mim  caia  Vladimira  g Bulhary  r.  slovy:  ....  uzavřeli  Bulhaři,  že  tak  dlouho 
s námi  potrvá  primáři,  až  kámen  plovali  bude  a chmel  počne  tonouti  < — „oli  kamen  načnet  plá- 
šti a chmelj  pocnet  tonuti")  — poslední  co  známý  tedy  úkaz  chmelných  sošek  při  domácí 
výrohé  piva  (hragy?).  — (D r K.  O.  Čech  „O  zeměpisném  rozšířeni  chmele  ve  starověku" 
L.  38fi2.  c.  7).  — V Čechách  první  zmínka  se  stala  r.  109P  v listině  u příležitosti  za- 
loženi kapituly  při  kostele  Vyšehradském,  v níž  se  o desátku  v chrněli  činí  zmínka  a i sládci 
(pivovarníci)  Sobík,  Sesnr  a Častoň  se  uvádějí.  Hojné  památky  z let  1C92  a llGfl,  jež  za- 
chovaly zprávy  o pěstování  chmelí  (v  Přelouči,  Chotěřovicích,  Litomyšli  a na  ohou  ostrovech 
Vltavských  v Praze)  — dále  jiné  o sladu,  pivě,  poplatcích  z várek,  jakož  i o vývozu  a pří- 
vozu piva.  (Běloh.  Piv.  1.  sešit).  Chmel  nazývá  se  u Čechu,  Poláků,  Rusů,  ChoTvatů  a Bul- 
harů „chme^  neh  chmel" — jest  pak  n Slovanů  odwslova  „chmelj"  množství  slov  odvozeno: 
Opiti  sp  značí  již  ve  staroslovančině  dle  Drn.  B.  Šnleka  chmeliti\  v ruštině  chmelj  aneh 
chmejjok,  (hyt  pod  chmelj  okem,  hýti  opilým)  ochmelenje  (opilost)  ; v polštině  pochmiel  neh 
chmelnicki  značí  pijáka,  — 11  nás  pravíme  „to  je  chmel,"  — cehmelený,  ochmela,  schmeliti 
neh  ochmeliti  se,  a což  vsí,  městeček,  míst  jménem  tím  pojmenováno:  Chmelno,  Chmelník 
v Krajině,  na  Chmelnici,  Chmelnice,  Chmelíky,  Chmelná  atd.  v Čechách,  Chrni],  Chmileva, 
Chmilno,  Chmilevka  v Haliči,  Chmelov  v Lužici  atd, 

**)  Bledý  kvas  šumivý  a ohčerstvnjici  „kyzliččí"  zakvašuji  „kváskem"  chlehnvým.  Kvas 
obyčejný  „hnědý"  jest  oproti  rhledému“  více  sytící  povahy 


Pivo  u národů  slovanských. 
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3.  V přípravu  schlazené  mladiny  v nápoj  lihový , podmíněnou  přidáním 
kiasine,  Y7.1'U7ujících  kiašmi  (hladní  a pak  tiché  neb  mírné  kvašení). — 

TI  nás  v Čechách  vaření  piva*)  v jednotlivých  domácnostech  (ještě  v 12., 
13.  a 14.  století  stávající)  ustupovalo  znenáhla  do  místností  zvláště  k tomu 
určených,  pivovarů,  v následku  poznání  lepších  výsledků  — a tak  výroba  piva 
spočívající  v rukou  určitých  (v  rukou  sládka)  vyvíjela  se  utěšeně  víc  a více.  — 
R.  1407  byl  zřízen  již  první  pořádek  sladovníků  a sládků  v městech 
pražských  ve  způsobu  ostatních  pcřádkův**). 

Výsady  a zvláštní  svobody  známe  tudíž  teprve  počátkem  15.  století,  avšak: 
již  od  r.  1330  nalézáme  v naší  vlasti  přehojné  zprávy  o sladování  a vaření 
piva  v listinách  královských,  městských  a panských,  a tudíž  zmiňováno  se  o sla- 
dovnách t..  j.  místnostech  určených  k výrobě  sladu,  o hvozdech,  o sklepích  a 
lednicích  ***). 

Ze  zmáhajícímu  se  pivovarství  vydatně  napomáhaly  výtečné  suroviny,  ne- 
třeba zvláště  podotýkati. 

Sladována  pšenice  (slad  bílý)  a ječmen  (slad  červený  — tu  bezpochyby  po- 
jmenováni přešlo  bud  z přibarvení  sušením  způsobeného  aneb  spíše  z barvy 
výrobku  červeného  či  ječného  piva  naproti  bílému  pšeničnému  ý). 

Již  tehdáž  byla  proslulá  jakkosť  chmele  českého  (Klatovského,  Čáslavského 
a Žateckého),  jehož  vývoz  do  Německa  došel  takových  rozměrů,  že  v 15.  a 16. 
století  bavorské  chmelařství  jen  bídně  živořilo.  — 

Pivo  výtečné  daleko  a široko  známé  zvlášť  ve  14.,  15.  a 16.  století  bylo 
jmenovitě  staré  pražské,  olomúcké,  rakovnické  ff),  žitavské,  svidnické,  jihlavské, 
turnovské,  klatovské  a domažlické  tff). 

Z této  dohy  rozkvětu  pivovarství  českého  zachovaly  se  nám  nejstarší 
známé  památky  o pivovarství  vydané,  tak : Rozmlouvání  člověka  stavu  rytířského 
s pánem  Jeho  Milosti  o hospodářství  a důchodech  pivovarských.  Jest  vytištěno 


*)  (Použito  Pivovarnictví  Ant.  Bělohoubka).  Sladovnictví  vyžadující  zkušenosti  a zna- 
losti mnohem  větší,  — drive  samostatného  místa  mezi  živnostmi  si  vydobylo  a vysvítá  ze 
všech  Zpráv,  že  se  i promyslně  provádělo  dříve  než  vaření  piva.  Slušelo  tudíž  činiti  rozdíl 
mezi  sladovDíky  a pivovarníky. 

“)  Společenstvo  pražských  sládkův  jako  dědic  bývalých  „pořádkův"  světilo  okázalým 
způsobem  dne  20.  května  1P83  nový  skvostný  prapor  za  přehojného  účastenství  spolků  a obe- 
censtva v kapli  sv.  Václava  ve  chrámu  s».  Víla  (před  250  lety  hájili  stateční  sládci  a sla- 
de vníci  při  oblehání  Prahy  od  Švédův  touže  kapli  patrona  českého ).  Společenstvo  mezi 
jiným  jest  šlechetným  vydržnvatelem  I.  sladovnické  školy  v Praze  (zároveň  se  spolkem  pro 
průmysl  pivovarský)  a v nejoovéjši  dohé  zavedlo  v humánní  snaze  pojištění  pense  sladov- 
nikůro  poctivě  a vytrvale  do  určitého  stáři  pracujícím.  — Předsedou  toho  času  jest  známý 
sládek  Josef  Klička. 

***)  Slovutný  historik  W W.  Tomek  napočítal  v Praze  v létech  134F1  až  1419  na  36 
pivovarníků  a 2fl7  sladovníků.  55  pivovarů  a fl6  sladoven.  Prof.  Bělnhoubek  k tomu  při- 
pomíná neúplnost  zpráv,  z nichž  čerpáno,  a že  tudíž  i počet  zajisté  větší  hyl,  což  o utě- 
šeném rozkvětu  pivovarství  ve  14.  stolptí  rozhodně  svědčí. 

ý)  Výtečná  pšeničná  česká  piva  zavedena  hýla  na  čas  v sousedním  Bavorsku  v 16. 
století,  kdy  tehdejší  červené  pivo  domácí  nemohlo  s ním  soutěziti. 

tt)  O rakovnickém  pivě  zdělán  verš: 

„IJnus  papa  Rnmae,  umis  portus  Anconae, 
vuna  turris  Cremooae,  una  Ceres  Raconae." 

(Jeden  papež  v Římě,  — jeden  piistav  v Jakými,  — jediná  věž  Cremonská,  — je- 
diné pivo  Rakovnické!) 

ttt)  Listina  o zvláštní  hodnotě^  „Domažlického1'  svědčící  zni: 

„Ferdinand  I.,  z Boží  Milosti  Římský,  Uherský  a Český  král,  infant  v Hispauii,  arci- 
kníže Rakouské  atd.  atd  — Opatrní,  vérní  Naši  milí!  Vědřti  Vám  dáváme,  že  k trunku 
císaře  Římského  Jeho  Milosti  hratra  Našeho  Nej  milejšího  a dětí  Našich  nemilejších  piva 
potřebovat]  ráčíme.  I majíc  My  vědomost,  že  Vy  piva  dohra  tu  v Domažlicích  vystavujete 
a Nás  s tím  fedrovati  můžete,  protož  Vám  uorončíme  milostivě  žádajíc,  aby  Jste  hned  a beze. 
všeho  meškání  dva  tižké  vozy  piva  bílého  dobrého  a příhodného  ualožiti  a je  sem  do 
Augšpurku  dnem  i noci,  aby  ne/kyselilo,  dovézti  dali."  atd. 

Láno  v Augšpurku  v pondělí  pn  sv.  Prokopu  léta  P.  (1550)  atd. 

Ferdinand. 
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léta  Páně  1554  (nově  vydána  byla  u Daniela  Sedlčanského  léta  1604  v Praze, 
a po  třetí  v Rozmanitostech  Fr.  AI.  Wackem  r.  1818.). 

Litovali  jest,  že  nedotýká  se  stránky  technické,  za  to  však  jest  velmi  zají- 
mavým líčením  panujících  poměrů  obchodních,  společenských  a hospodářských  *). 

Tadeáše  Hájka  z Hájku  latinský  spis  „De  cerevisia  eiusque  conficiendi 
ratione,  natura,  viribus  et  facultatibus  opusculum.  — Francofurdi.  Apud  here- 
des  Andreae  Wecheli  A.  1585.  („O  pivě  a zpňsobách  jeho  přípravy,  jeho  pod- 
statě a účincích)/'  Věnován  jest  „Slovutnému  i Urozenému  pánu  Vilému  z Rožm- 
berku" atd. — a popisuje  ve  14  kapitulách  (na51str.)  již  technickou  stránku 
pivovarství. 

Rukopisné  „ knihy  řemesla  sladovnického ,l{  v nichž  uvedeny  mnohdy  velmi 
správně  jednotlivé  manipulace  pivovarství,  — za  to  ale  také  množství  receptů 
na  zlepšení,  nájmě  však  proti  „ učarovaní “ neb  na  odstranění  překážek  „když 
bylo  uděláno  (učarováno)",  musely  míti  velikého  rozšíření,  a jak  Bělohoubek 
právem  podotýká,  že  každý  přičinlivější  sládek  měl  alespoň  jednu  takovou  knížku 
k sladovnickému  řemeslu  velmi  potřebnou**). 

Všeobecné  poměry  velesmutné,  spůsohené  válečnou  vřavou  17.  století 
téměř  v celé  Evropě,  zasáhly  zhoubně  ve  veškerý  průmysl  a obchod,  a to  tím 
více  u nás,  kdy  naše  drahá  vlast  byla  jevištěm  nejsmutnější  doby  Pobělohorské. 

Úpadek  pivovarství , tak  úzce  sloučeného  s poměry  ostatního  průmyslu  a 
hospodářství,  musel  tu  nastati  a tak  pivovarství  u nás  přirozeně  klesalo  hlouběji 
a hlouběji;  ha  dědictví  neblahé,  bědyplné  té  doby : pověra,  nedbalost,  nevzdělanost, 
nabyly  průběhem  18.  století  vrcholu  svého,  a tu  kdy  nehospodárnost  v každém 
ohledu  jako  rakovina  poškozovala  tak  důležité  odvětví  průmyslu  národohospo- 
dářského, vyskytl  se  v Čechách  muž  ryzý,  muž  neúnavné  činnosti,  muž  geniální, 
sládek  Frant.  Ond.  Poupě , kterýž  vykázal  práci  naší  správnou  cestu,  — a za 
jehož  jasnou  hvězdou  vedeni  jsme  my  sládci  všichni,  ctíce  velmistra  Poupěte 
jakožto  vzor  nejšlechetnější,  jakožto  vzor  duševního  velikána  a zakladatele  vý- 
roby racionálně. 

Slavný  sládek  Frant.  Ond.  Poupě  narodil  se  26.  listopadu  roku  1753 
v českém  Šternberku.  Syn  prostého  kováře  nabyl  vzdělání  v předmětech  ele- 
mentárních v domově,  a jako  mladík  151etý  nastoupil  učení  sladovnické  u svého 
staršího  bratra  Jana  ve  Velké  BytěŽi  na  Moravě. 

R.  1778  asi  po  6letém  cestování  doma  i v cizině  nabyv  odborného  vzdělání 


*)  Připomíná  se,  pšenice  že  český  věrtel  sutého  ( — borci)  kupován  po  16  až  17  gro- 
ších českých  (groš  h 24  kr  84  kr.  až  4 zl.  08  kr.)  a věrtel  piva  (český  vértel  dutého 

zz  vědrn)  obyčejné  po  35  groších  c.,  terly8zl.  40  kr.,  — při  tom  vařil  „Pán"  3krát  téhodně 
a 7 každé  várky  vystavil  3fl  věder.  tudíž  za  rok  4680  v.  v ceně  39112  zl.  — a zmiňuje  se 
(patrné  přesvédčen  o užitku  z prfimyshi  pivovarského!  že  „ — tak  již  rozumím,  že  mi  jeden 
pivovar  nebude  moci  postačiti,  musím  druhy  dáti  udělali."  — „F)rva  pivovarská  a hvozdová 
mne  nestojí  mnoho"  — nebo  panovala  rohota,  a připadne  k tém  „starým  zlatvm  časům" 
jest  jen  dotknutí  se  možných  ztrát  na  zemanovo  „I  když  se  pak.  jako  ae  trefuje,  pivo  ne- 
podaří, buďto  že  hude  smrduté , podpustenÁ , za&tuze.nA  neb  zkažené^  tuť  také  na  ta  zisku 
žádného  (není  li  škody)  míti  neráčite.  — Pán:  Nevéřte  Vy  tomu,  musí  chlapi  piti  všecko 
napořád,  zdař  se  neh  nezdař  a zúplna  zaplatiti  jako  za  nejlepší.1*  (!) 

**)  Obyčejné  jest  pftvodce  návodu  toho  kterého  jmenováu,  — tak  se  zachovaly  z r.  1560 
až  1591  Jakuba  Slaka  u hrahéte  Buriána  Triky  a Bartoše  mistra  u hrab.  Šlika  „zápisky 
zkušených  věci"  (v  archivu  Jindřichohradeckém).  Jak  povéra  tehdáž  hluboce  zakořeněna 
byla,  poznáme  iivedouce  jen  jeden  návod:  „Ahy  žádný  nemohl  nic  překaziti  v pivováře"  ■ 
„Kup  rtuti  a vezmi  vosku  z paškálu  a potom  vezmi  nehozez  a vrtej  křížem  okolo  pánve 
v obrubě,  ať  jest  na  každém  úhlu, — pak  pust  té  rtuti  do  těch  děr  a zaraz  klínem  a zamaž 
tím  voskem,  tak  ti  nikdy  žádný  nepřekazí,  byť  by  čert  s holomky  svými  přijel : jest  zkušeno  od 
mistru,  zejména  mistra  Jakuba  Slaka  (který  hyl  u hrah.  Bur.  Trčky)."  Tak  jiné  zápisky 
jsou  zprávy  z r.  1567  od  mistra  Martina  z pivovaru  Vyškovského  (v  něm.  jazyku),  jiné 
z r.  1599  (české)  „Probatnm"  od  mistra  Beneše,  sládka  checního  pivovaru  v Plzni,  dále 
z r.  1617  „Aby  se  nehál  poškozeni  při  várce"  jest  od  mnohých  pruhírováno,  obzvláště  od 
Jakuba  Knmejtky,  mistra  pivovaru  v Krumlově  Moravském. 
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osvědčil  se  jako  podstarší  v některém  místě  jižních  Čech,  dosáhl  místa  sládka 
v S.,  — brzy  na  to  r.  1780  ve  Štěkni  (u  Písku)  — a získav  si  přízeň  vrchnosti 
dosazen  po  několika  letech  za  sládka  pivovaru  v Tachově,  odkud  po  smrti 
příznivce  svého  hrab.  Windischgrátze  r.  1791  ze  služby  propuštěn,  zanášel  se 
průběhem  r.  1792  přestavováním  pecí  a hvozdů  a zaváděním  vlastní  své  ma- 
nipulace při  várce  a kvašení  (tak  v Hořovicích,  v Nalžově,  ve  Voticích  atd.), 
načež  přijal  místo  v Jinonicích  u Prahy  nabídnuté  mu  přízní  rady  Fraut.  z Has- 
liugerů.  Odpor  úřednictva  spojený  s podlostí  podstaršího  Fikera  vedl  k propu- 
štění Poupěte  již  po  uplynutí  jednoho  roku. 

Na  dobu  svého  sládkování  v Jinonicích  vzpomíná  Poupě  častěji  s trpkostí 
ve  spisech  svých.  R.  1794  přestěhoval  se  do  Prahy  a ubytoval  se  v domě 
„u  tří  zlatých  koulí“  na  Perštýně,  kdež  pracoval  s šlechetnou  obětavostí  na 
ukončení  díla  svého  „Die  Kunst  des  Bierbrauens,"  soubor  to  vzácných  zku- 
šeností a přepilných  studií  podnes  ve  přemnohých  oddílech  plně  platných  *). 

Ztráviv  zbytky  jmění  svého  octl  se  u veliké  nouzi  a bídě.  (V  prosbě, 
kterou  připojil  závěrečně  k II.  dílu  svého  „pivovarnictví,"  zřejmě  se  zračí 
zoufalý  a přežalostný  stav,  v němž  se  tehdy  již  nalézal  s milovanou  manželkou 
svou  a pěti  nezletilými  dceruškami),  a tu  v největší  tísni  nabyl  velkomyslné 
příznivkyně  v hraběnce  Marianně  z Clam-Martiniců  **),  která  jej  nejen  štědře 
podporovala,  ale  i propůjčením  místa  sládka  ve  Slaném  činnosti  plné  vrátila. 

Pověst  o úspěchu  překvapujícím  u výrobě  znamenitého  piva  v Slaném  šířila 
se  víc  a více,  dál  a dále:  konečně  po  4leté  požehnané  práci  byv  povolán 
r.  1798  za  sládka  do  Brna***)  dovršil  Poupě  úkol  sobě  vytknutý  vynalezením 
pivní  váhy  a zavedením  teploměru  — obé  veledůležitého  dosahu,  a dostoupil 
tak  vrchole  své  práce  i slávy. 

Odevšad  jak  z Čech  tak  z Rakous  spěchali  sládci  hledajíce  u vzdělaného 
praktika  poučení,  jehož  se  jim  od  mistra  vzácného  i v plné  míře  dostalo  f). 

První  samostatný  spis  o pivovarství  v českém  jazyku  napsal  Poupě  v Brně  — - 
a vůbec  na  mnohých  místech  i v německých  spisech  jeho  setkáváme  se  s ním 
co  s uvědomělým  národovcem  ft)-  Blahodárný  život  skončil  1.  prosince  1805 


-ir  n f íí  I * fí  O 1 it  n f:nir 
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Poupě  byl  prvním  sládkem,  jenž  vyslovil  z nejhluhšího  přesvědčení  po- 
třebu vyššího  vzdělání  11  sládků,  aby  tito  vědomostí  zejména  v přírodních  vědách 
nabývali  na  prospěch  práce  své,  — a to  v době,  kdy  chemie  sama  teprve  na 
pevné  základy  geniálním  Lavoisierem  postavena. 

Poznali  jsme,  že  výtečná  piva  (poměrně  k požadavkům  tehdejším),  ze- 
jména 14.,  15.  a 16.  století,  hýla  výsledkem  čiré  empirie,  — která  na  základě 
zkušeností  instinktivně  opanovala  pochody  chemické  k svému  prospěchu  — 
posuzujíc  je  pokud  možná  dle  zřetelných  a případně  měnících  se  úkazů  ze- 
vnějších. 

Pivovarství  vyvinuje  se  rovně  jako  náuky  přírodní  samy,  o kterých  slo- 


*)  Na  domě  tom  zasazena  péčí  spolku  pivovarského  mramorová  deska  pamětní  s ná- 
pisem: „Slavný  reformátor  českého  sladovnictví  Frant.  Ondřej  Poupě  hydlel  v tomto  domě 
r.  1794.  Věnoval  spolek  pro  prnmysl  pivovarský  v království  Českém  10/9  lfi7fí.u  Podnět 
vyšel  od  výtečného  životopisce  velmistra  našeho  prof.  Ant.  Eělohcubka. 

+*)  Český  spis  „Počátkové  základného  naučení  o vaření  piva  r.  1^01  a něm.  „Verauch 
einer  Grundlehre  der  Bierbranerei  in  katechetischer  Forrn"  věnovány  jsou  u vřelé  vzpo- 
mínce šlechetné  hraběnce  na  důkaz  neohmezené  úcty  a oddanosti. 

Zřídí?  a valně  opraviv  pivovar,  povznesl  jeho  výroku  na  52000  věder  piva  jakosti 
hezúhonné.  Tot  číslo  zajisté  ohromné  a svědčí  o vzácné  dovednosti  velmistra  našeho. 

■f)  Poupě  ve  svém  katechismu  uvádí  celou  řadu  oněch,  již  praktického  i theoretického 
vzděláni  u něho  dosáhli. 

tt)  Tak  ku  př, : „Nepíšu  z osobního  zisku  ale  z lásky  k vlasti  a blahu  celého  lidstva. “ 
Jinde  v obraně  své  v Prager  Cberpostamts-Zeiturg  ze  dne  2SyiO  1794  vůči  klevetám,  ža- 
lobám a obviněním  po  vydání  I.  dílu  knnč*  slovy:  n — a nebude  li  podepsaný  jen  proto  zne- 
uznáván  — poněvadž  je  Čechem .u 
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vutný  chemik  náš  Vojtěch  Šafařík  v řeči  slavnostní  o II.  sjezdu  přírodozpytců 
a lékařů  v Čechách  v Praze  zmínil  se  slovy:  „Všecky  nauky  přírodní  se  vy- 
vinují nejdříve  na  základě  dát  empirických  (fakta),  potom  srovnáním  jich  mezi 
sebou  (indukce)  objevují  se  památné  pravidelnosti  a zákony,  naposled  přistu- 
puje se  k zbudování  tlieorie  čili  dedukce  t.  j.  k položení  prosté  základní  do- 
mněnky, z nížto  pravdy  induktoricky  objevené  vyplývají  co  následky  nutné. 
Také  nauka  chemická  proběhla  tyto  tři  stupně  vývoje  a mám  za  to,  že  to, 
co  ona  nyní  chce,  nejlépe  porozumíme,  když  zkrátka  seznáme,  čemu  chtěla 
v dobách  dřívějších. 

Už  v dobách  pradávných  setkáváme  se  s technikou  ku  podivu  vyvinutou, 
zbytkové  umění  sklářského  a metallurgického  ve  hrobkách  egyptských  a v půdě 
řecké  a římské  jsou  namnoze  dokonalosti  podivuhodné  a fresky  v hrobkách 
egyptských  ze  16.  století  před  Kr.  dokazují  nám  už  tytéž  manipulace,  kterýchž 
užíváme  podnes.  Avšak  byly  to  pouhé  zručnosti  bez  poznání  zákonů  řídících 
tyto  pochody , — a takž  ani  pozdější  doba  antická,  ani  Aristoteles  a Theophrast, 
ani  Dioskorides  a Galen  nevědí  ještě  ničehož  o chemii. “ 

Empiiikové  pivovarští  — (praktikové)  přičinili  se  k povznesení  práce  pivo- 
varské, ale  nedovedli  zadržeti  úpadek  snažení  svého,  — nedovedli  a nedovedou 
stoupajícím  požadavkům  dnešním  vyhovět!,  a konečně  nedovedli  soutěž  udržeti 
s pokrokem  v ostatních  odvětvích  průmyslu,  kterým  právě  vědy  neocenitelných 
služeb  prokázaly  a jichž  pokrok  dnes  v úžas  jímá  celý  svět. 

Vývoj  pivovarstvi  pokračuje  poměrně  velmi  zvolna  (srovnej  jej  příkladně 
jenom  s ohromným  pokrokem  našeho  cukrovarství)  — jednak  nedosáhlo  vyšší 
vzdělání  u sládků  (jejichž  spolupůsobení  jest  nezbytné  *)]  potřebného  rozšíření, 
jednak  toho  vinu  nese  i složitost  a záhadnost  pochodů  výroby  pivovarské. 

Velmistr  Poupě  již  před  100  lety  vyslovil  směr  dnešní  — jedině  správný, 
kdy  byl  tento  ryzy,  nejvýše  svědomitý  a poctivy  pracovník  přesvědčen  z té 
duše,  že  praxe,  tato  velice  podstatná  a cenná  stránka  umění  pivovarského,  po- 
strádá vědecké  podpory,  bez  níž  si  pokrok  a zdar  ani  mysliti  nedovedl. 

Nutnost  a potřeba  objasnění  vyplyvá  již  i z ohledu  toho,  že  se  nám  ob- 
jevuje matička  praxe  jako  zkušenost  namnoze  trudná  a obětiplná  následkem 
tápání  po  náhodě , přirozeného  při  práci  mrtvé,  neoduševnělé  tím  spíše,  když 
právě  celá  v základě  i průběhu  na  fyziologických  a chemických  pochodech  spočívá 
a na  nich  jest  závislá,  — nad  to  dle  okolností  a poměrů  zrovna  panujících  nebo 
nastalých  ustavičně  se  mění.  — My  sládci  nejlépe  sami  pociťujeme,  že  jsme 
věčnými  učenníky  a jimi  o své  vůli  bychom  zůstati  museli. 

Než  nová  kýžená  a ovoce  již  dnes  přinášející  doba  pivovarstvi  založena 
následovníkem  Poupěte  — soudruhem  v reformě  pivovarstvi , nezapomenutelným 
Karlem  N.  Bállingem. 

Mohutné  kvádry  žulové  k základu  budovy : vynalezení  cukroměru,  — se- 
stavení geniální  attenuační  nauky  — spisem  o kvasné  lučbě  s vědeckého  sta- 
noviska, — zásluhy  nehynoucí  jakožto  učitele  a spisovatele  vůbec  rozšířily  slávu 
geniálního  zymotechnika  po  širém  světě. 

Karel  Balling**)  narodil  se  dne  21.  dubna  1805  v Huti  Gabrielově  v kraji 
žateckém  a byl  pokřtěn  na  jména  Karel  Josef  Napoleon.  Otec  jeho  byl  tehdy 
kontrolorem  v huti  jmenované  a stal  se  později  vrchním  ředitelem  státních 


*)  Podnes  sládci  vzdělaní  doslýchati  musí  každé  chvíle  neoprávněných  a bezpod- 
statných podezřívání  „chemikář11,  „apatykářu  atd.,  jako  by  jen  pivovarstvi  odsouzeno  bylo  ku 
práci  neoduševnělé,  — jako  by  jen  pivovarstvi  požehnání  vědy  postrádati  muselo  a jako  by 
jediným  údělem  práce  pivovarské  byl  tvrdý  mozol  práce  tělesné.  — Všeobecným  pokrokem 
vzděláni  ve  všech  třídách  lidstva  proniknuvši  nahlédne  neoprávněnost  náhledů  těchto  fa- 
lešných a sezná  průběhem  krátkého  času  blahodárnosť  a ryzý  směr  podpory  vědecké,  kdy 
výsledek  spojené  theorie  s praxi  se  zhlížeti  bude  v ovoci  utěšeném. 

*“)  Konám  zde  milou  povinnost,  za  laskavé  podání  životopisu  tohoto  velect.  příteli 
prof.  Ant.  Bělohoubkovi  díky  své  vysloviti. 
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hutí  železných  na  Zbirově.  Prvního  vychování  se  mu  dostalo  doma  učiteli  sou- 
kromými, později  navštěvoval  školu  farní  u sv.  Mikuláše  v Praze  a pak  stu- 
doval v soukromí  gymnasium  za  správy  zámeckého  kaplana  na  Zbirově.  Odbyv 
zkoušky  veřejné,  vstoupil  r.  1820  na  pražskou  polytechniku,  jež  tehdy  zkvé- 
tala  za  řízení  geniálního  Gerstnera.  Studia,  jež  z části  i na  pražské  universitě 
konal,  skončil  r.  1823  s vyznamenáním,  přilnuv  se  zvláštní  zálibou  k chemii 
technické.  V r.  1824  1.  listopadu  stal  se  (oddav  se  roku  předchozího  cestování 
a praxi  při  hutích)  prozatímným,  po  zkoušce  konkursní  r.  1826  definitivním  ad- 
junktem chemie  při  pražské  polytechnice.  R.  1831  převzal  zároveň  správu 
bibliotéky  téhož  ústavu,  již  po  30  let  zastával  k zvelebení  a rozmnožení 
sbírky  kněh 

R.  1833  stal  se  suplentera  stolice  chemie  po  úmrtí  prof.  Steiumanua  a 
r.  1835  (16,6)  skutečným  professorem  chemie. 

První  svou  práci  spadající  v obor  hutnictví  uveřejnil  r.  1829  v Lipsku, 
a po  té  podal  na  veřejnost  celou  řadu  pojednání  věnovaných  průmyslu  hospo- 
dářskému, hutnictví,  areometrii,  palivu,  kapacitě  tepelné  kovů  roztopenych, 
cukrovarnictví,  cementářství  atd.  atd.  — ve  zprávách  král.  české  společnosti 
nauk  a v českých  časopisech  a sbornících. 

Vydatně  jal  se  pracovati  samostatně  v oboru  chemie  kvasné  rokem  1833 
a věnoval  předmětu  tomu  své  nejlepší  síly. 

Monumentální  dílo  nadepsané  „Die  Gáhrungschemie,“  jež  vyšlo  r.  1841 
až  47  poprvé,  r.  1854  až  55  podruhé  a r.  1865  potřetí  ve  4 svazcích, 
z nichž  I.  obsahuje  chemii  kvasnou,  II.  Pivovarnictví,  III.  Lihovarnictví,  ro- 
solnictví  a výrobu  lisovaného  droždí,  IV.  Vinařství  a octářství,  zabezpe- 
čilo Rallingovi  jméno  slavného  reformátora  a zásluh  nehynoucích;  kdy,  jak 
jsme  již  podotkli,  nejdůležitější  moment  díla  tohoto  velkolepého  vyplnilo  kon- 
struování cukroměru  a sestavení  geniální  nauky  attenuaČní,  Čímž  přispěl 
k zvelebení  nejen  pivovarstvi  samého  ale  i ostatních  odvětví  zymotechnickych 
v míře  nejvyšší. 

Kromě  neúmorué  Činnosti  spisovatelské  účastnil  se  jakožto  člen  mnohých 
spoiků,  najmě  viastenecko-hospodářské  společnosti,  jednoty  průmyslové,  — dále 
reorganisace  škol  reálných,  — řídil  jako  předseda  rakouské  výstavní  komise 
na  I.  světové  výstavě  v Londýně  jednání  dotyčná  a zastal  se  co  nejrozhodněji 
průmyslníků  rakouských,  — též  i r.  1835  jako  člen  poroty  pařížské  výstavy 
světové.  R.  1865 — 66  zvolen  byv  rektorem  techniky  pražské,  tehdá  již  utra- 
kvistické, zjednal  sobě  svou  nestranností  a spravedlností  (jako  vždy)  úctu 
Cechů  i Němců.  Ač  rodem  i smýšlením  Němec,  jevil  vždy  sympatii  ke  svým 
posluchačům  českým,  odporučuje  je,  když  se  byli  osvědčili  při  zkouškách, 
vřele  i vydatně. 

Zásluhy  Ballingovy  jakožto  učitele  byly  uznány  od  jeho  žáků,  již  s úctou 
nejšetrnější  lnuli  k němu  a u příležitosti  401etého  jeho  učitelského  jubilea 
r.  1865  jej  oslavili  a pohárem  stříbrným  a věncem  vavřínovým  obdarovali.  — 

Činnost  blahodárnou  jeho  uznaly  učené  jednoty  a spolky  odborné,  jme- 
nujíce jej  členem  skutečným,  dopisujícím  a čestným  (jako  cis.  akademie  ve 
Vídni,  učená  společnost  česká,  hospodářské  jednoty  Saské  a Bavorské  a j.  v.)  — 
zeměpán  náš  pak  sám  Ballinga  vyznamenal  zlatou  medalií  pro  vědu  a umění 
a rytířským  křížem  řádu  Františka  Josefa. 

Balliug,  inuž  ryzé,  poctivé  povahy,  skončil  svůj  život  činný  a záslužný 
dne  17.  března  1868  a byl  pohřben  na  hřbitově  Olšanském.  Zanechal  tři  dítky, 
z nichž  jedna  dcera  provdala  se  za  slovutného  professora  Ant.  Bčlohoubka 
a uejstarší  syn  jest  nyní  ředitelem  a professorem  báňské  akademie  Příbramské. 

V létech  40tých  — v době  činnosti  Ballingovy  — znamenáme  nad  to 
dalekosáhlý  obrat  v našem  pivovarstvi,  kdy  téměř  všeobecně  zavedené  vrchní 
kvašem  ustupovalo  krok  za  krokem  spoduímu,  ba  můžeme  říci.  že  poměrné 
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v kratičké  době  zvítězilo  kvašení  na  spodní  kvasnice  šmahem  *).  Pivovary 
k účelu  tomu  musely  nově  zřizovány  byti  nevyhovujíce  požadavkům  spodního 
kvašení,  a tak  počal  mizeti  onen  obraz  pivovárků  venkovských,  ony  velečetné 
pomníky  Poupěte,  kdy  z valné  většiny  dle  osvědčených  návrhů  jeho  postaveny 
byly  a každému,  i laikovi  na  první  pohled  bývaly  vítanými  útulky,  co  známé  zá- 
vody, o nichž  stará  píseň  péje: 

,,Ede  se  pivo  vaří, 
tam  se  dobře  daří." 

Průběhem  dalšího  čtvrtstoletí  znamenáme  nejlépe  obrat  ten  (jest  dosud 
otázkou,  zda-li  všude  s prospěchem  se  stalo)  projdeme-li  seznamy  staveb  a se- 
řízení firem  známých  a slovutných,  zejmeua  J.  V.  Nováka  a Gustava  Nobacka, 
rozšiřujících  činnost  svou  i daleko  za  hranice  vlasti  naší;  znamenáme  i pů- 
sobnost mechaniky  a stavitelství,  a pokud  pokrok  techniky  mocně  zasáhl  ve 
vývoj  našeho  průmyslu  důmyslným  a účelným  zařízením  závodů. 

V době  té  i jméno  českého  pivovarství  nabylo  rázu  čistě  speciálního.  — 
Význam  onoho  zlatožlutého  neb  zlatozeleného  granátu  doznal  v celém  světě 
uznání  a rozšíření  v Asii,  v Africe,  v Austrálii,  v A merice,  ano  cizina  snažila 
a snaží  se  výrobu  českou  nápodobiti  — a tak  povstalo  ještě:  „tak  zvané če ské 
pivo."  {Jmenovitě  v Německu  a Americe). 

Typ  českého  piva  representuje  na  prvém  místě  měšťanský  pivovar  v Plzni 
založený  r.  1845**),  kterýž  za  okolností  a poměrů  dodělal  se  světového  jména 
i rozšíření,  — a representuje  v cizině  na  prvém  místě  české  pivo , — avšak 
nesmíme  opomenouti  i ostatních  pracovníků  na  zdaru  a cti  jména  české  vý- 
roby— jež  podstatným,  ba  možno  říci  v posouzení  spravedlivým  stejným  dílem 
hodnotou  výtečnou  uznání  slaví  i daleko  za  okeánem.  Jmenuji  jen  akciový 
Plzeňský  (sládek  Haller)  — nádherně  to  zřízený  velpivovar;  Budějovický  (sl. 
Petzlbauer)  — jehož  výrobek  zejména  v Americe  vedle  Plzeňského  velice  oblíben, 
ve  Vídni  starý  a vždy  vítaný  známý  Třeboňský  (sl.  Valenta),  Protivínský  (mladý 
závod  velkolepého  provedeuí  (sládek  Svoboda  B.),  Žatecký,  Litoměřický,  Smí- 
chovský — a jakou  řadu  bych  tu  musel  vyj  měno  váti  závodů  — jichž  sládci 


*)  Výtečný  sládek  Josef  Danek  napsal  a vydal  v té  době  (r.  1855)  spisek  v populárně m 
jasném  slohu  ro  spodním  kvašení"  — zavděčiv  se  v plné  míře  svým  kollegům — sdélív  s nimi 
své  zkušenosti  v Mnichově  nabyté.  — Poupě  zmiňuje  se  již  o spodním  pivě  za  časů  jeho 
(v  Jirkově,  Petršpurkn,  Rakovníku,  Žatci  atd.)  — Přechod  vrchního  na  spodní,  vlastně  — 
konec  převratu  nalézáme  v následující  tahulce  (dle  Dra.  Eernáta). 


pivovarů 
v činnosti 

Výroba  piva 

Roku 

na  vrchní 

na  spodní 

na  vrchní 
a spodní 

1873 

945 

6 

885 

65 

1874 

938 

4 

918 

16 

1876 

927 

1 

925 

1 

1882 

836 

— 

836 

— 

**)  Dnes  vyráhí  Plzeňský  pivovar  tí měř  3(10. 000  H1.  ročně,  humna  (sladovny)  zaujímají 
plochu  275000  Q#  (35  máčecích  stoků),  S hvozdu,  3 várny  (se  7 pánvemi  obsahu  750  Hl.) 
7 parních  strojů  v celku  o 170  silách  koňských,  7 kotlů  parních.  Zaměstnáno  jest  11,3  sla- 
dovníků,  50  dělníků  pro  čistění  nádob,  100  bednářů,  25  tesařů.  Administraci  ohstarává 
11  úředníků.  Vrchní  sládek  toho  času  jest  Josef  Binder.  Celkem  na  plose  450.000  Q m.  se- 
stává pivovar  z 5 budov  pro  administraci  a hyty,  4 sýpek  na  100.000  Hl.  ječmene,  9 sladoven, 
7 kvasiren  (spilek),  3 chladnic  se  14  chladicími  stoky,  1 dílny  faednářáké  s 28  kůlnami. 
Délka  sklepů  obnáší  celkem  6 kilometrů  (— % něm.  míle).  Sklepy  jsou  vytesány  z písečné 
skály  a dlážděny  žulovými  plotnami:  50  lednic  celkem  (i  se  4 záschtiými  lednicemi)  obsa- 
hující 32.000  k.  m.  ledu  scblazují  prostor  sklepní,  v němž  dozrává  pivní  zásoha  ve  4000  1e- 
žáckých  sudech.  V kvasirnách  naloženo  1200  kusů  kádí.  Transportních  nádob  drobných 
zapotřebí  90.000  kusu.  Dvorní  prostory  osvětleny  jsou  8 elektrickými  svítilnami  Boustavy 
Křížik-Piettovy  — (Viz  obraz  titulní)  — 
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< výteční  Brejchové,  Čečetkové,  Dušánkové,  Hájkové,  Hartmannvé,  Kořanové, 
Mattnftové,  Miklasové,  Svobodové,  Trukové,  Urbánkové  atd.)  výrobkem  jasným 
a krásným  o dovedné  a jiromyslné  práci  naší  vysvědčeni  nejlepšího  podávají, 
již  všichni  snahou  po  zdokonalení  výroby  zápasí  o úděl  uznání  světového. 

Ballingova  snaha  o zvelebení  průmyslu  ve  vlasti  naší  byla  výsledkem 
skvělým  korunována  a poznáme,  že  i símě  učitele  uloženo  bylo  v úrodnou 
půdu,  — zklíčivši,  že  nese  (požehnáno  velikým  duchem  jeho)  bohatého  ovoce — kdy 
řadu  žákův  jeho  spatřujeme  v legii  dělníků,  práci  pivovarské  nadšeně  oddaných! 

Z kruhů  praktických  sládkův  súčastnil  se  ruchu  jako  vynikající  odborník 
Jo* *.  T.  Svk,  zanechav  nám  předčasnou  smrtí  vzpomínku  tím  živější,  jakých 
výsledků  od  neúmomého  a velenadaného  ducha,  od  všestranně  vzdělaného 
mistra  s plnou  nadějí  jsme  mohli  očekávali.  (Viz  přehled  literatury). 

Josef  Suk  narodil  se  28.  října  1842  v Nepomuku  ze  staré  sládkovské 
rodiny.  Absolvovav  tehnická  studia  v Praze  a odhyv  praxi  dostal  9.  února  1868 
v pivovaře  „u  Primasů"  za  vyučenou,  cestoval  po  vlasti  i v cizině,  aby  z osob- 
ních seznání  pnsouditi  mohl  poměrv  a okolnosti  panující  v různých  pivovarech. 
Sládkem  hvl  v Halherstadtu,  v Interlakenu  (ve  Švýcarsku),  ve  Vlašimi  a konečně 
v Pacově.  Od  r.  1878  stal  se  jednatelem  spolku  pro  průmysl  pivovarský  a re- 
daktorem spolkových  listů,  v kteréž  hodnosti  mu  jen  krátce  dopřáno  bylo 
úspěšnou  činnost  vyvinovati.  Zemřel  14.  května  1878*). 

Technický  sládek  František  Skvrna  (narodil  se  v Čistovsi  u Hradce  Krá- 
lové 19.  března  1842,  zemřel  12.  list.  1880)  sepsal  „Stručné  pivovarnictví" 
spolu  s redaktorem  „Kvasu"  Ant.  St.  Schmelzerem,  jehož  péčí  r.  1876  vydáno 
bylo.  — Technický  sládek  Josef  Heindl.  konstruoval  před  Gallandem  své  pneu- 
matické sladovadlo  důmyslně  a v jednoduchém  seřízení,  jehož  formu  akceptovali 
dnes  Galland,  Golav,  Mautner  atd.).  — J.  M.  Sahary  (nar.  1825,  f 9.  února  1881), 
jehož  všestranná  Činnost  vděčné  paměti  zachována,  činnost,  jež  vrcholila  v há- 
jení zájmů  průmyslu  našeho,  neboť  ještě  dříve  než  povstal  spolek  pro  průmysl 
pivovarský  v království  Českém  r.  18(17,  uvedl  v život  petici  za  zavedení  daně 
ze  sladu,  podepsanou  527  sládky  z Čech;  jakožto  předseda  (1877  až  1879) 
spolku  pivovarského  pokračoval  v této  snaze  své  se  vší  mu  vrozenou  rozhodností. 

Nejtrvalejší  zásluhu  získal  si  Schary  svým  přičiněním  o založení  pivo- 
varské ikoly  odborné  v Praze  (r.  1 868)  **). 

Prvním  učitelem  byl  náš  Antonín  Pehhonbek , professor  technické  chemie 
na  polytechnice  české,  jeden  z těch  učenců,  kteří  věnují  s nadšením  veškeren 
čas  svůj,  ba  i oběti  přinášejí  hmotné  ve  prospěch  a ku  zdaru  všeobecnému 
ak  oslavě  českého  jména.  Antonín  Bělohoubek  prácemi  svými  uznán  jest  i za 
hranicemi  za  odborníka  první  třídy  a u nás  zahájil  práci  veleúspěšnou  v gele 
vědeckého  ruchu.  Přejeme  si  z plna  srdce,  hy  slovutný  odborník  náš  ve  své 
neúmorné  činnosti  zymochemii  posvěcené  nalezl  ještě  mnoho  let  v práci  tak 
požehnaných,  jako  byla  dosavadní,  kdy  s dobou  dnešní  — nejnovější — jméno 
Bělohoubkovo  jako  slovutného  učitele  i spisovatele  nerozlučně  jest  spojeno. 


*)  Suit  ve  spolku  pivovarském  náležel  k nejčinnějším  členům,  několikráte  ve  výboru 
jeho  zasedav.  O banketě  po  valné  hromadě  r.  1878  nadšeným  slovem  jakožto  ctitel  velmistra 
Poupěte  přiměl  shromáždění  k založení  „nadace  Poupěte",  jejíž  účel:  poskytnouti  podpory 
na  cesty  nadaným  nemajetným  sladovnífcům,  velice  šlechetný  jest  a zasluhoval  by  právem 
většího  povšimnuti  a paměti,  než  dosavád  se  stalo.  Nadace  dospěla  teprve  asi  k (500  zl. 

*)  R.  1818  matně  se  pokoušeli  eladei  t peticí  se  dne  28.  března)  c vlády  o zařízení 
tak  velenntnébo  ústavu.  Sládek  závisí  na  kvalitě  práce,  — kvalita  práce  na  bodnotá  pra- 
covníka. Nutnost  vzdělaných  sladovníkfi  pochopil  již  Ponpě  vysloviv,  že  nezbytno  jest,  aby 
měli  vědomostí  potrehné  k práci  samé,  a podal  sám  obraz  první  sladovnické  školy  s nej- 

větším úspěchem  se  prokázavší,  jejíž  program  jasně  a přesně  nejen  naznačil  ale  i prováděl.  — 
I.  Pivovarská  škola  v Praze  udržována  obětí  Scbarybo,  pak  na  prvním  místě  roční  pod- 
porou (500  zl.)  společenstva  pražských,  sládkův,  dále  města  Prahy  a v posledních  létech 
spolkem  pro  průmysl  pivovarský  v kr.  Českém. 
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Vedlé  Bělohoulka  s chloubou  Čítáme  stou  svědomitostí  a mravenčí  pil- 
ností nejchvalněji  známého  Františka  Farského,  ředitele  vyšší  hospodářské  školy 
v Táboře,  a mistrného  analytika,  slovutného  Dra.  Františka  Ullika,  professora 
na  vyšším  hospodářském  ústavu  v Liebwerdě,  jenž  svými  pracemi  vzruch 
a pozornost  v pivovarském  světě  vzbudil. 

Iitovati  musíme,  že  Dr.  Jos.  Hanamann,  správce  zkušební  stanice  v Lovo- 
sicích, pracemi  v jiný  obor  spadajícími  na  čas  umlkl,  a doufáme  ve  prospěch 
průmyslu  našeho,  že  se  opět  k soudruhům  vzácné  práce  navrátí. 

V stručnosti  poukazujeme  dále  na  činnost  sládků  praktiků,  jež  se  sou- 
středí ve  spolku  pro  průmysl  pivovarský  v král.  Českém  (založeném  v Par- 
dubicích dne  20.  dubna  1873,  jehož  Členstvo  kolísá  mezi  3 až  400)  a pak 
hlavně  v odborných  časopisech  našich  i cizích,  a slouží  .jejich  pilné  suůšky 
a úvahy  z praktického  působení  za  vzor  pro  cizinu  *).  Úkol  a snaha  praxe 
dnes  nabyly  určitého  směru,  a tak  bylo  pisateli  těchto  řádkův  možno  o zda- 
řilém I.  sjezdu  sládků  Českomoravských  v Praze  15.  května  1883  řeč  svou 
ukončiti  takto: 

„A  tak  přicházím  k naší  úloze  (a  s tím  spojen  i vysoce  důležitý  význam 
praxe),  bychom  neopomenuli  veškeré  úkazy  a zjevy  pilně  pozorovati,  průběh 
naší  práce  porovnávati  a to  vždy  veškeré  pochody,  neboť;  nesmíme  si  mysliti. 
že  by  jeden  neb  druhý  pochod  byl  důležitější ; praxe  naše  nás  učí,  že  veškeré 
pochody,  veškerá  práce,  již  podnikáme,  závažně  zasahá  jedna  v druhou,  zá- 
važně podporuje  jedna  druhou,  a tudíž  vždy  podstatným  dílem  ku  zdaru  nebo 
nezdaru  výsledku  přispívá. 

Naše  úvahy  věrně  podané,  naše  dotazv  v případech  nepravidelných  při- 
spívají k rozřešení,  přispívají  k poznání  příčin  rušivých,  naše  úvahy  u pravi- 
delných průběhů  k poznání  příčin  správné  práce  když  i vědecká  stránka  sou- 
činně pracuje,  a tu  přicházím  ku  konci  své  úvahy  dnešní,  k úkolu  dnešnímu 
nás  praktiků,  přesvědčen  jsa  z té  duše,  že  souhlasu  Vašeho  dosáhnu,  když  Vaši 
nejpilnější  pozornost  obrátiti  hodlám  k potřebě  nej  naléhavější  — k založení 
zkušebně  stanice  pivovarské. 

Nechtějme  býti  posledními  — neboť  bez  stauic  těch  nebude  nám  možno 
spolupracovati  na  vývoji  a žádoucím  pokroku  — kdy  tolik  otázek  nevysvě- 
tlených zůstává  ještě  k rozřešení.  — Prospěch  obecný  stanic  těch  poznala  nej- 
prve vláda  pruská,  kdy  vedlé  lihovarské  stanice  svorně  zařízena  i pivovarská, 
když  kolegové  uěmečtí  obětavé  co  spolek  k udržování  stanice  té  se  nejen 
přičinili,  ale  i spolupůsobením  z kruhů  praktických  o ni  se  zasadili.  V tom 
spočívá  právě  důležitost  a účelnost  dalekosáhlá  zkušebních  stanic,  že  praxe 
zde  suoubí  se  s theorif,  kdy  víme,  že  jedno  bez  druhého  dnes  plané  namáhání 
jest  a planým  by  zůstalo. 

Jsem  přesvědčen,  když  myšlénka  v skutek  přejde,  že  by  to  byl  nejdů- 
stojnějsí  pomuík  prvního  sjezdu  sládků  českomoravských  věčné  paměti,  a jsem 
přesvědčen,  že  průběhem  let  působením  zdárným  a svorným  všech  stauic,  pů- 
sobením plné  součinnosti  praxe  s vědou,  dosáhli  bychom  cíle:  jednotné,  správné, 
dokoualé  práce,  a pak  by  dopřáno  bylo  dr.  Holznerovi  **)  opět  v článku  „lučba 
pivovarstvi"  koučiti  podruhé  slovy  vzdělanstva,  posuzujícího  úspěch  naší  práce 
oduševnělé  blahodárnou  vědou:  „Bůh  žehnej  vědám,  pivo  jest  den  ode  dne 
lepší!  Bůh  žehnej  lučbě!" 


*)  Jmenujeme  jen  hlavní vsíly:  velmi  pilného  a nadaného  Ad.  G.  Jeřičku,  dále  M.  Brejchu, 
Jos.  Heindla,  G.  Cečetku,  Fr.  Řeháka,  Karla  Čermáka,  Čestmíra  Langa,  Em.  Trage-ho  atd.  — 

**)  Dr.  Holzner,  redaktor  časopisu  „Zeitschrift  fiir  das  gesammte  Brauwesen",  na  slovo 
vzatý  odborník  německý,  v článku  „Chemie  v pivé"  počíná  posudky  obecenstva:  „Bůh  nás 
potěš!  Pivo  jest  den  ze  dne  horši!  Lučba  se  dostala  do  výroby  piva!"  a uváděje  výsledky 
lučby  na  prospěch  práce  líčí,  jak  předpojatá  jest  domněnka  širšího,  a to  hlavně  i vzdělaného 
obecenstva. 
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Přehled  pivovarské  literatury  české  (od  r.  1801). 

Frant.  Ond.  Poupé:  Počátkové  základného  umění  o vařeni  piva.  (V  Olo- 
mouci 1801.) 

Josef  Daněk:  Popis  pivovarství  na  spodní  kvasnice.  (V  Praze  1852.) 
Adolf  Práchyňský : Pivovarství.  (V  Táboře  1855.)  Vyšel  pouze  I.  díl. 
Dr.  Josef  Bemat:  Statistika  pivovarství  v král.  Českém  za  rok  1873. 
(V  Praze  1875.) 

Frant  Skvrna  a Ant.  St.  Schmelzer:  Stručné  pivovarnictví.  (V  Praze  r.  1877.) 
Josef  T.  Suk:  Materiál  ku  slovníku  technologickému  pro  prdmysl  pivovarský. 
(V  Praze  1878.) 

Josef  T.  Suk:  flový  Poupě.  (Katechismus  sladovnický).  (Doplnili  a k tisku 
upravili  Ant  Bělohoubek  a Frant.  Chodounský.)  I.  díl  1880.  II.  díl  1882. 

Ant  Bělohoubek:  Pražská  sladovnická  škola.  (V  Praze  1870.) 

— — — Pivovarnictví.  (Díl  I.  sešit  1.  1874.) 

— — — Několik  slov  o stavbě  a zřizováni  pivovarů.  (V  Praze  1875.) 

— — 0 vrchním  kvašení  mladinek  pivních.  (V  Praze  1877.) 

— — — Život  a působení  Frant.  Ondřeje  Poupěte.  (V  Praze  1878.) 


Časopisy  věnované  pivovarnictví. 

Kvas  od  r.  1873.  Redaktor  a vydavatel  Ant.  St.  Schmelzer. 

Vzorný  pivovar  od  r.  1876 — 77  (redakcí  A.  K.  Markla X 

Časopis  spolku  pro  průmysl  pivovarský  v království  Českém.  (Český 
sládek.)  Redigoval  Jos.  Heindl  (od  r.  1878  do  1881). 

Pivovarské  Listy  od  r.  1882.  Redaktor  a vydavatel  Karel  TiUer. 

Mimo  tyto  nalézáme  k pivovarství  se  vztahující  články  hojné  v časopise 
„Chem.  Listy"  (redakcí  K.  Kruise  a K.  Preise)  a ve  „Zprávě  o hospodářsko- 
chemickém  ústavu  zkušebném  v Táboře."  Podal  Fr.  Farský,  (str.  180  až 
214)  r.  1880. 


|.  Sladování. 

Počátek  práce  pivovarské  — sladováni  jest  v pravdě  základnou  mani- 
pulací, jest  nejdůležitějšfm  a rozhodujícím  momentem  výsledku  naší  snahy. 
Kdo  mistrem  jest  v sladovnictví,  jmenován  býti  může  teprve  sládkem. 

Obsáhlá  proměna  ve  složení  zrna,  získaná  sladováním,  upravena  dokonale 
a správně,  vykazuje  i dokonalý  a správný  směr  další  výrobě. 

Chybný  nebo  špatný  slad  podobá  se  tudíž  základům  v písku  stavěným  — 
nejmenší  nehoda,  nejmenší  nepříznivá  okolnost  ohrožuje  podstatně  celou  další, 
beztoho  obtížnou  práci  a dospívá  přese  vše  namáhání  pozdější,  ale  vždy  marné, 
neúprosně  na  účet  ztráty. 

Nejplatnější  podporou  výkonu  správného  jest  zdravá , příhodná  surovina , 
účelné  zařízení  sladovny  (humen  a hvozdu)  a konečně  promyslnost  a hodnota  práce. 

Suroviny. 

Od  pradávna  k nápojům  lidstva  používáno  plodin  zemědělství;  jsou  to 
rostliny,  jichž  životní  výkon  vrcholí  v tom,  že  škrob  nashromažduje  se  v orgá- 
nech dotyčných:  bud  v zrnech  klasů,  bud  v zrnech  lusek,  nebo  ve  hlízách 
okopanin. 

Luštěniny  (hrách,  čočka,  vikev,  boby,  fazole,  sója)  pro  skrovnou  extrakci 
(až  33°/d  extraktu)  tak  i za  příčinou  kalných  sladin  a výrobků  z ní  vyplývajících 

Kro  ni  ke  pršca.  Dii  V.  27 
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jsou  naprosto  nepotřebnou  surovinou.  Oves  (extrakce  45  až  50°/0)  z těchže 
příčin  nenalézá  upotřebení*). 

Ze  žíía  vaří  dosud  (jak  v úvodu  podotknuto)  na  Rusi  „kvasu,  ale  pro 
sliznaté  bílkoviny  poskytuje  taktéž  kalný  výrobek,  a proto  jen  obmezeného 
upotřebení  nalézá  při  výrobě  speciálních  místních  piv  v Belgii.  Extraktu  dává 
65  až  70  %. 

Pšenice  poskytuje  obilky  slupek  tenkých,  obsahující  65  až  70  °/0  škrobu, 
a ač  dává  o 10  % větší  extrakce  než  ječmen,  přece  jest  dražší  surovinou 
než  tento,  nehledíc  ani  toho,  že  sladina  za  příčinou  nedostatečného  mláta  (pše- 
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Gtir.  112.  Prfirpz  nfcllky  píerlřn^,  a pnkcžkfi, 
hh‘ť.  áiplodi,  A ciemenl,  « vrstva  tumle  skalných. 
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škrobem 


ničného)  stéká  obtížně  a většinou  zakalená. 
Zrno  obilky  pšeničné  jest  nahé  a poznáme 
rozdíl  oproti  iečmenné,  pohlédneme-li  na  prů- 
řezy (obr.  112.  a obr.  115). 

Pšeničné  obilky  nemají  pluch  srostlých 
k oplodí.  Při  klíčeni  rostou  kel  i kořínky 
u téhož  konce.  — Piva  z pšenice  vyrobená  (ač 
historické  zmínky  o proslulých  pšeničných  pi- 
vech se  zachovaly)  z těžká  a špatné  se  čistí  a 
skrovnou  trvanlivostí  se  vyznamenávají.  Do- 
sud vaří  se  pšeničná  piva  porůznu  v sever- 
ním Německu  a v Belgii. 

Brambory  obsahují  dle  Raaba  8*79  až 
26’09  % škrobu,  vedlé  skrovné  cellulosy  (0  52 
až  140  °/0)  mnoho  extraktivných  a barvivých 
látek,  kteréž  nedovolují  suroviny  samé  v pivo- 
varství  použiti**). 

Zbývá  upotřebení  škrobu  bramborového  a to  nejlépe  ještě,  kde  příle- 
žitost se  naskýtá,  nabýti  surového  (s  34  až  48  °/0  vláhy),  ač  celkem  spracování 
neprospěšnýin  se  jeví  při  nevysokých  cenách  ječmene.  Balline  horlil  svého 
CaSíi  piu  upotřebení  suiú  v my  této  ínk  rozšířené  a tvrdí!  í.e  zkušenosti,  že 
jakkost  vyrobeného  piva  za  přísady  škrobu  bramborového  nedoznala  změny. 

Kukuřice  (v  Uhersku  15  °/0  orné  půdy  vyseté)  dávno  v Americe  (ve  vlasti 
své)  s prospěchem  se  užívá  při  výrobě  piva.  V Uherském  Starohradě  správec 
pivovaru  Hacker  přičiňoval  se  všemožně  o uznání  tohoto  nejdůležitějšího  su- 
rogátu  ječmene,  ale  dosud  v Rakousku,  v této  eminentně  ječmenu  příznivé 
zemi  nenalezl  přirozeně  příznivců  a následovníků.  Kukuřice  se  nesladuje, 
nýbrž  béře  se  ve  formě  tluče  velmi  opatrně  semleté***). 

Nemůžeme  ze  zkušenosti  vlastní  (při  dávce  přiměřené  1/s  až  */6  sypání) 
svědčiti  proti  účelnosti  — ale,  ač  jest  extrakt  kukuřičný  (dává  60 — 65 °/0)  nej- 
levnější i ač  neohrožuje  chuť  výrobku  nikterak,  nemůžeme  přece  dávati  kukuřici 
přednost,  jsouce  zásadnými  přátely  našeho  ječmene  — výtečné , od  pradávna 
uznané  suroviny  pivovarské.  Nemůžeme  se  rovněž  nadchnouti  ani  vlastnostmi 
rýže  f),  nejbohatší  to  obiloviny  na  škrob  (74  až  80°/o)i  a dávající  i nej  vyšší 
extrakci  68  až  70°/o.  I tato  náhražka  jest  jen  připadne  prospěšnější,  skytajíc 


*)  Ve  Vídni  dle  Wagnera  lze  prý  dosud  doptati  se  na  ovesné  pivo,  silně  pěnící,  ale 
kalné,  takzvané  „Horncr  Bicr“.  Ovcb  klící  podobně  jako  jccmcn  Pilichy  však  jsou  ei  nbilkrii 
srostlé.  Oves  poskytuje  mnoho  mláta  a možno  ho  použiti  při  špatném  ztékáni  jakožto  zky- 
přidla  slehlého  mláta  ječného. 

**)  2ň  kg  Bladii  — 100  kg  hramborfij  jest  tedy  asi  o 33%  lacinější. 

**°)  Nejlépe  direktně  před  vyetirkou.  Mleti  vyžaduje  opatrnosti,  aby  se  nezahřála  na 
škodil  svého  složeni. 

+)  Dnešní  výroha  směruje  k nejdfikladnějsimu  využitkovánl  materiálu  a tak  se  dnes 
blížíme  extrakci  z jecmenného  sladu  až  i 70%  i více,  rnž  rovněž  jest  závažnou  příčinou  pro 
spracování  ječmene. 
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levnějšího  extraktu  *),  celkem  ale  zase  nedostatkem  látek  k výživě  kvasnic 
(tak  po  skrovně  obsažených  látek  proteinových)  nezbytných,  hodnotu  mladiny 
(základ  budoucího  piva)  vždycky  seslabuje. 

Již  z hospodářských  ohledů  naší  vlasti  i z ohledů  obchodních  pravíme 
tudíž  s plným  právem:  zůstaňme  při  surovině  ječmenné , byť  i některé  jiné 
suroviny  (najmě  rýže  a kukuřice  i škrob  bramborový)  se  úplně  hodily  jakožto 
částečné  náhražky  k výrobě  piva,  jakkosti  jeho  v podstatě  nijakž  na  újmu 
nejsouce.  Škrob  (jakožto  nejpodstatnějši  součást  snrogátu)  doznává  stejné  změny 
jako  škrob  sladu  ječného  (a  za  pomocí  součástek  tohoto)  při  výrobě  sladiny. 

Staré  přísloví  i dnes  úplně  případné,  naším  Poupětem  uvedené  „pšenice 
na  koláče,  oves  pro  koně,  ječmen  na  pivo “ zůstane  naším  heslem,  pokud  naše 
vlast  k výrobě  „zlatého  ječinénka"  výtečnou  surovinu  domácí  dodává  v množ- 
ství přebytečném. 

Zlepšené  pěíitomwí  ječmene  (v  pravdě  cenné  hospodářské  obiloviny  — pro- 
tože průmyslové)  vystupuje  v popředí  v posledním  čase  tím  více,  kdy  opráv- 
něných stížností  na  zanedbávání  kultury  se  ze  všech  stran  množí  — kdy  k do- 
sažení suroviny  správného  složení  směřují  snahy  pivovarníků  přesvědčených, 
že  přičiněním  rolnictva  lze  dosíci  účele. 

Malé  Elsasko  ruchu  záslužnému  vévodí  v čele:  sládek  D.  Gruber  slovem 
i skutkem  doporučoval  zlepšení  kultury  (od  r.  1875  počínaje)  neúnavně;  jeho 
snahu  záslužnou  provedla  ve  velkém  „Société  des  Sciens,  Agriculture  et  Artsu, 
(společnost  pro  vědu,  umění  a zemědělství**)  a činnost  jen  několika  málo  let  sto- 
násobné odměněna  službou  veleplatnou  vlasti  prokázanou,  neboť  v desetiletí  uply- 
nulém dosáhlo  Elsasko  čtvemásobného  množství  pivovarského  výborného  zboží***). 

Vábný  a mnohoslibný  příklad  Elsasanů  vzbudil  následovníky  zejména 
v Rakousku,  a tu  spolek  pro  průmysl  pivovarský  v král.  Českém  v pamětním 
spise  k zemědělské  raděf)  v lednu  1881  dovolává  se  pěstování,  jež  později 
i jednota  rakouských  sladovníků  (30.  března  1881)  ochotně  následovala. 

V zemích  koruny  České,  kde  rodí  se  světoznámý  ječmen  — hanácký  — 
Čelící  do  dnes  světovému  trhu,  hospodáři  zajisté  nenechají  hodnotu  klesnouti, 
když  v cizině  ba  i v slovanské  Rusiff)  ruch  pěstování  příhodných  ječmenů  ja- 

*)  Používá  se  tak  zvané  „podrcenéa  .(drobné)  rýže.  Mletá  pro  lehke  falšování  se  ne- 
odporučuje  (viz  Bělohoubkovu  zprávu  v Čas.  pro  průmysl  piv.  v kr.  C.  1878.  str.  101 
„O  porušené  mouce  z rýže."  Výsledky  výzkumu  100  č.  mouky  rýžové: 
mouky  (rýžové,  vikvové,  pšeničné  atd.) . 62-243 
podrcené  rýže  (krupice)  ....  7-998 

brubších  otrub  pšeničných,  tluče  vikvove  17-155 

písku 0-798 

vláhy  (stanovené  při  100°)  . . . 11*776 

úhrnem  100-000 

•*)  Vkládám  porovnáni  jen  dvou  posledních  ročníků  vedlé  sebe,  z nichž  patrný  po- 
krok se  jeví  v zemi,  kde  průměr  obecných  ječmenů  obnášel  61  až  62  kg,  ovšem  vedlé 
hodnoty  nedostatečné.  Pakli  béřeme  číslici  5 za  maximum,  byly  ječmeny  připuštěné  ku 
konkursu  v r.  1881  (60),  roku  1882  (25). 

roku  co  do  barvy  vůně  tvaru  obilek  znečistění 

1880  4 08  4-30  399  393 

1881  3-93  4-23  3 88  3*92 

Chemické  složení  rovněž  prospívá,  jak  později  (viz  stát  „o  posuzování  hodnoty  ječ- 
mene") uvidíme.  K nepříznivějšímu  výsledku  v r.  1881  (proti  Í880)  přičinily  atmosférické 
okolnosti  roku  (tropickým  vedrem  uzrály  ječmeny  předčasně). 

Roku  1878  byl  ječmen  těžký  průměrně  69*9 

, 1879  B , * * 68-6 

„ wo  „ , . „ n-187 

* 1881  „ „ „ „ 70-947 

Odpadků  bylo  r.  1880  0 898%,  r.  1881  1837%,  což  značí  příznivé  a stejné  vyvinutí 
zrna.  Zprávy  výroční  vysoce  čilého  spolku  jsou  vždy  velmi  zajímavé  a zasluhuji  nejširší 
pozornosti. 

***)  Ohétnváno  během  6ti  let  na  20.000  franků  na  odměny,  pokusy,  poučení  atd. 

■\)  Po  návrhu  pisatele  této  statě. 

+*t)  Viz  zprávu  Miknlejskéhn  v „Piv.  Listech"  1882,  str.  111. 


27* 


212 


Pivovarství. 


kosti  náležité  vzbuzen,  neb  mohlo  by  se  státi  na  ohromnou  škodu  hospodářskou, 
že  by  konečně  nejen  soutěžiti  nemohl,  ale  i vytlačen  byl  z místa  po  drahná 
léta  zaujatého  *). 

V nepravidelném,  neblahém  roce  1882  pokazila  trvalá  nepohoda  práce 
zkušebných  stanic  v Čechách,  směřující  k poznání  druhu  ječmene  pro  rolníka 
i pivovarníka  vhodného,  a tak  nezbývá  než  poznovu  v ušlechtilém  závodění 
pokračovati,  a doufejme,  že  na  prospěch  českého  zemědělství  a pivovarství 
v létech  následujících  co  nejdříve  tak  se  stane.  Ječmeny  zaseté  byly  druhy: 
oregon,  imperiál  Phoenix-Thielau,  Bestehorn,  a kavalírský  ječmen.  (Tento 
poslední  druh  vybrán  v Elsasku  pro  setí  všeobecné  a pro  tamější  poměry  nej- 
lépe se  hodící**).  Nesmím  nevzpomenouti,  že  v okresu  Jaroměřském  rolník 
Chmelík  z Hořenic  s výtečným  výsledkem  po  3 léta  pracoval  se  „ zlatým  me- 
lounem'1, pěkného  zrna  a moučnatého  bílku,  a že  zásluhu  má  o valné  jeho 
rozšíření.  Snad  i jinde  příklad  následování  hodný  po  vlasti  nalezne  neb  nalézá 
přátel  přispívajících  tak  platně  i k povznesení  hospodářství  vůbec***). 

Ječmen  náleží  do  druhů  travin  (graminea)  a dle  tvaru  klasu  (seřadění 
zrn)  rozeznáváme: 

1.  Dvouřádkový  (obr.  113.  a)  v 20  odrůdách,  v Evropě  obecný  a nejob- 
líbenější. 

2.  Čtyřřádkový  (obr.  113.  b)  v 16  odrůdách. 

3.  Šestiřádkový  (obr.  113.  c)  v 8 odrůdách. 

4.  Střední  ječmen,  ve  2 odrůdách  f).  Ječmeny  nahé,  a tu  zejména  Hi- 
malájský či  jeruzalémský  (dvouřádkový)  a pak  černý  (s  černými  pluchami)  mezi 
příhodné  suroviny  nenáleží. 


Anatomie  ječmene  ff). 

Zrno  ječné  jako  plod  rostliny  (nikoliv  semeno)  má  zevně  žlutou  plucha 
(»»,  obr.  114.),  pod  ní  oplodí  a osemení  (k  a l)  a uvnitř  bílé  škrobové  télo  čili 
bitek  (i)  a pak  matku  nebo-li  zárodek  (c);  bílek  a zárodek  jsou  od  sebe 
odděleny  štítkem  (h).  Bezprostředně  pod  osemením  tenkým  jest  vrstva  po- 
někud tmavší  škrobového  středu,  která  jest  obzvláště  bohata  na  bílkoviny  a při 
máčení  nejdříve  promočena  jest.  Zrno,  jak  v klase  stálo,  jest  na  dolejším  konci 
tupější,  kdežto  konec,  kde  osina  vyrostla,  jest  ostřejší;  na  straně  vnitřní,  ke 
vřetenu  klasovému  obrácené,  jest  stružka  či  rýha  (o),  v níž  leží  tak  zvaná 
štětina  (basální)  (»),  kdežto  na  straně  opačné  při  dolejším  tupějším  konci  přímo 
pod  slupinou  znamenáme  nepatrně  vyvýšený  hrbolek,  je  to  matička  (a — g)  zrna, 
na  jejíž  klíčivosti  celý  pochod  sladovní  založen  jest. 

Prořízneme-li  obilku  ječnou  na  přič,  odřízneme-li  si  pak  řízek  tenký  a 
pozorujeme-li  jej  drobnohledem,  poskytne  nám  obraz  znázorněný  v obr.  115. 


°)  F.  Fasbender  ve  své  přednášce  r.  1881  „o  zlepšení  při  pěstování  ječmene"  v ho- 
spodářské sekci  moravBko-slezské  společnosti  pro  orbu  uvádí,  že  v krajích  bohaté  a po- 
žehnané Hany  i zadinu  k setbě  používají!  Kam  by  dospěla  kultura  ječmene  na  takový, 
v každém  ohledu  nehospodářský  způsob? 

**)  Zkušebně  Betí  podnikli  obětavě:  známý  věhlasný  průmyslník  G.  Ho  Jek  vPětipsech, 
statkáři  V.  A.  Sustr  v Uhách  a Zábranský  v Noutonicích  a velkostatek  Kolín.  — 

***)  Pan  J.  Chmelík  se  mnou  sdělil,  že  sklizí  po  1 korci  půdy  10  až  14  hektolitrů 
ječmene.  Pěstuje  druh  zlatý  meloun  od  r.  1879  se  zdarem  výtečným:  nej  menší  váha  byla 
67  kg,  největší  70  kg  (v  r.  1882),  — zadiny  nepatrného  množství  odpadává  a patrno,  že  se 
ani  dost  málo  „ne  osívá".  Rolníkům  v obci  a vůkolí  (tak  Kadaník,  Stárek,  Slo várek  atd.), 
kteří  semeno  odkoupili,  posloužil,  nebo  všichni  si  chválí  výsledek,  a zasluhuje  „zlatý  me- 
loun" širšího  povšimnutí,  nebot  i co  pivovarské  zboží  ve  tvaru  obilky  a hodnoty  bílku  vyniká 
velice  výhodně.  Letos  s výtečným  zdarem  pěstoval  také  kavalírský  ječmen. 

f)  Bedřich  Komické  „Die  Saatgerste",  Zeitschrift  fůr  das  gesammte  Brauwesen 
1882.  str.  118. 

ff)  Nový  Poupě  I.  díl  str.  112. 
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Ofcf.  114-  Podílný  piflíii  jeímene.  a pochva  kcrinlíťl,  b herinky,  o sálclad  záradfcu,  d,  «,  /,  g pírku,  h ifiick 

i tílek,  l cflrmenij  Z oplodí,  m plocha,  a itčtina,  o rýha. 
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Předně  vidíme  pokožku  a,  pod  ní  plachu  bb\  oplodí  c a osemení  á,  načež  ná- 
sleduje vrstva  bunic  průhledných  nebo-li  skelných  e\  po  té  pozorujeme  tři  řady 
bunic  glutinových  f,  bohatých  bílkovinami,  a s nimi  sousedí  konečně  buoice  g 
a h,  bohaté  škrobem,  jež  prostupují  všechen  bílek. 

Štítek  dělící  bílek  od  matičky  jest  v příčném  průřezu  znázorněn  v obr.  116. 
Bunice  aa  náležejí  k tělesu  škrobovému  čili  bílku  a bunice  dď  k zárodku; 


Obr  US.  Piiíný  prflres  oblib  j ječné  a pokožka  Obr.  116.  Podélný  prii  řez  fliitkn. 

pilichy,  bh*  pilichu,  r.  oplodí,  ď ofiflmenl  « tunice  ikelné,  / pá imn  tup  bunice  bílku,  hb‘  a r.r4  itlfek,  ddl  liu- 

bunic  glullncvých.  g,  h bunice  íbrcbnalé.  nice  zárodku. 


mezi  nimi  jsou  umístěny  dvě  vrstvy  tkaniva  bb'  a cc',  z nichž  jmenovití;  vrstva 
bunic  klínovitých  cc'  nápadnou  se  býti  jeví. 

V obrazci  117.  jsou  zobrazeny  bunice  glutinové  aaa",  bb'b'\  pak  po- 
kožka oplodí  cc'c"  s chloupky  krátkými  ff  a s pichy  dď  a posléze  buňky  z po- 

1 11 1 T » 1«  il  1 _ J » / 

V matičce  dřímá  bujný  ži- 
vot zrna,  pírko  i kořínky,  jež  za 
okolností  příznivých  (vláhy,  tepla 
a vzduchu  (kyslíku)  se  počnou 
vyvíjeti,  rňsti , klíčiti,  — potřebné 
látky  výživné  přivádí  jim  bílek 
zrna  jakožto  zásobárna  mateční, 
jehož  součástky  vlhkem  částečně 
rozpuštěny  slouží  životní  síle 
k první  proměně;  kyselina  uhli- 
čitá jako  znatelný  úkon  činnosti 
svědqí. patrně  při  máčení  ječmene 
o probuzeném  životě  v zrně*), 
totiž  že  látky  přítomné  dozná- 
vají změny,  rozkladu,  sloužíce  za 
základ  nových  sloučenin,  zrno  počne  klíčiti,  kořínky  protlačí  se  ze  zrna,  „zrno 
puká“,  a rostou  průměrně  o 4 až  6 kusech,  pírko  posouvá  se  pod  pluchou  k dru- 
hému konci,  ouo  jest  budoucí  list,  budoucí  stonek  klas  nesoucí. 

Pro  pivovarníky  jest  zdraví  matičky  veledůležité:  ječmen  neklíčící,  ječmen, 
jehož  matička  jest  splesuivělá,  zpařená,  „udušená"  neb  dokonce  nahnilá,  ne- 
můžeme v pivovarství  potřebovati. 


Kozay  pmcny  gg  veuce  mistosteniie. 

i L 


$ rfH 


Obr  117.  aďa**.  hh‘b ,J  tunice  lepové  6 Rlulinnvé,  cc'cJJ  po* 
boďhe  oplodí,  dď  pichy,  ff*  chlupy,  gg*  bunice  a pokřiky 
pluchy. 


*)  Rozdíl  v sušině  máčeného  a nemařeného  ječmena  obnášel  (v  případě  uvedeném 
Dr.  UIHkem)  2 36  gramu;  tato  ztráta  jest  značně  vátší  než  ona,  jaká  vyluhováním  (v  prn- 
cessu  máčení  ječmene)  hýla  způsobena — neh  tato  obnášela  0'301  g,  rozdíl  2 g na  Ihmoté — 

povstala  zajisté  jen  nkysličením,  čehož  příznakem  patrným  jest  vyvinování  kya.  uhličité, 
pak  větší  množství  rukru  a rozpustného  dusíku  e máčená m ječmeni. 
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Nejlépe  přesvědčíme  se  o klíčivosti  ziua  přímou  zkouškcu,  a tu  výtečně 
poslouží  klíčidla  Nobbeovo,  Knoppovo  neb  Stainerovo  *). 

Mimo  to  možno  v rychlosti  pravděpodobné  o zdraví  matičky  se  přesvěd- 
Čiti  dobrou  lupou  (alespoň  5kráte  zvětšující)  aneb  mikroskopem.  Barva  kořínků 
v embryu  má  býti  dle  Haberlandta  (v  prů- 
řezu) zelenavá  až  voskově  žlutá,  pírko  rov- 
něž pěkně  žluté;  barva  mdlá,  šedohnědá 
a vůbec  barvy  zvrhlé,  nečisté,  až  hnědé 
značí  stupně  seslabené  neb  zničené  klíči- 
vosti **). 

Chemické  součástky  zrna  ječného. 

Jak  již  z anatomického  obrazu  ječné 
obilky  jsme  seznali,  hlavní  součástkou  bílku 
jest  škrob  jako  hlavní  representant  obsahu 
a zároveň  skupeniny  tak  zvaných  uldohydrátů 
(k  nimž  počítáme  ještě  cellulosu,  gunii,  dex- 
trin  a cukr).  Nalézáme  tudíž : 

1.  látky  bezdusikaté  (k  nimž  druží  se 
tuk  z ječmene  a látky  extraktivně ); 

2.  látky  dusíkaté  významu  pro  pivo- 
varství  vysoce  důležitého  (látky  bílkovité 
či  proteinové); 

3.  minerálně  součástky; 

4.  vodu. 

1.  Látky  bezdusikaté.  skládající  se 
z uhlíku,  vodíku  a kyslíku,  poslední  dva 
v poměru  atomovém  jako  ve  vodě  2:1  — totiž  mH.,0.  a příčinou  toho  jest 
i pojmenování  skupiny.  Ke  složení  takovému,  celé  řady  látek  přináležejí: 

a)  Škrob  (C6H1005)  jest  látkou  bílou,  beztvárnou,  bez  chuti  a vůně,  ne- 
rozpouštf  se  ani  ve  vodě,  v líhu  ani  v silicích  a olejích.  V horkém  glycerinu 
se  rozpouští.  Hutnota  čistého  škrobu  dle  Payena  obnáší  1505. 

Jodem  zbarví  se  za  studená  škrob  modře,  čím  i sebe  nepatrnější  množství 
snadně  a určitě  se  poznati  může.  Jest  to  nejcitlivější  reagens,  tedy  i roztok 
jodkalia,  v němž  jeu  3 , jodu  zbarví  škrob  při  0°  znatelně  modře,  při  13  až 
30°C  třeba  však  již  většino  množství  jodu. 

Při  ohřátí  mizí  zbarvení,  ale  netrvalo-li  dlouho,  aniž  jod  prchl,  vrací  se 
při  vystydnutí. 

Ve  vodě  teplé  škrob  nabobtnává  (jádro  zrnek  škrobových  se  trhá,  při- 
jímajíc více  vody  nabývá  na  objemu,  až  obal  praskne,  se  roztrhá),  škrob  na- 
bývá povahu  huspeniny.  Povstalý  maz  škrobový  či  rosol  zřídne  přidáním  mnoho 
vody  na  lepkavou  zakalenou  kapalinu,  aniž  se  proměněny  škrob  dokonale  roz- 
plyne, což  teprve  se  stává  dlouho  trvajícím  varem  neb  účinkem  páry  napjaté  ***). 


Obr  llfi.  SlaJnArovo  klíčirilo.  A noiflka  porcelánová 
nebo  iklenéndj  B dflika  porobila  a dfílfcj?  pro  ječ- 
men, C pří  klop. 


*)  Stainerovo  klíčídlo  sestává  z porcelánového  talíře,  na  nějž  se  rozloží  vrstva  jemného 
pisku,  pak  vlastní  deska  pórovitá  (z  hlíny  chamottové,  mouky  a jemných  pilin),  v níž  nalézáme 
100  prohlubin  na  tolikéž  zrn  ječných  Zvonovitý  přiklop  jest  skleněný.  Ventilace  zřízena 

wwo  1 1 --  r Ai  «1  rw-  Ir  II  n l»5n  ntnnw  _ » wnf  i ri  ÁmiiO  n rrttoíAfl  Tif  I- 

■ ■i  4jjpLiatiiJC*i>,  /■“  ij  ni-  i-iiíi  u ii  j'i  iiniii  utl  ijcsiij  a Lanic  mlhu  pluli  uiiiuuii  uuíiuwu  ■ «-  Y'  ' 

klopě  komínek  ke  vzhuzení  prondéni  vzduchu  klíeidlem.  Redaktor  pan  Karel  Tiller  v časopisu 

„Pivovarské  Listy"  str.  163.  r.  1682  nejlepší  posudek  o správnosti  klíčení  v Stainerově  opa 
ratku  podává.  — 

"*)  S kyselinou  sirovou  (hutnoty  16)  vystoupí  žluté  zharvení  emhrya  zdravého  ve  2 až 
fi  minutách  a začasto  zbarví  se  růžově  — kdežto  u nemocného  nastává  zbarveni  nejvíce 
hnědé  neb  zhěleni,  po  5 až  10  minutách  pak  zharvi  se  špinavě  neh  hnědůierteně. 

***)  Proměna  v maz  má  praktickou  důležitost,  neboť  maz  jest  další  řady  proměn  schopen, 
jez  končí  £CuJcrotatímmt  a to  tím  lépe,  čím  důkladněji  škrob  v maz  proměněn.  V lihovarech 
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Čím  vyšší  teplota,  tím  více  zvětší  se  objem  a tím  řidší  jest  rosol.  Filtrát 
řídkého  rosolu  jest  úpluě  čirý;  s jodovou  reakcí  konstatujeme  však  Škrob, 
ac  mikroskopem  pro  velejemné  rozdělení  (nikoliv  rozpuštění)  poznati  ho  nelze. 
Proměna  v maz  stává  se  za  luzných  teplot  u různých  škrobů; 


z kukuřice  . . 

z rýže  . . . 

z pšenice  . . 

z bramborů 
z ječmene  . . 

z ječného  sladu 


. při  55 — 62°C  teploty 

. při  5«— 61°C  „ 

. při  65— 67°C  n 

. při  58— 62°C  „ 

. při  57— 62°C  „ 

. při  48— 50°C  „ 


Vyschlý  neb  zmrzlý  rosol  nenabobtná  více  v horké  vodě. 

Pražíme-li  škrob  při  teplotě  120  až  130°R,  sežloutne  nebo  zhnědne  a stává 
se  rozpustným  ve  vodě;  pražením  změnil  se  v novou  sloučeninu,  podobnou 
klovatině  arabské,  v dextrin , a protože  za  účinku  tepla  povstává,  jmenujeme 
jej  pyrodextrinem ; uavlhčíme-li  škrob  */3  procentovou  lučavkou,  usušíme-li  jej 
do  9()°R.  povstává  dextrin  barvy  žlutavobílé  *).  Dále  doznává  škrob  proměny 
vařením  se  slabou  kyselinou  sírovou  neb  solnou,  aueb  i účinkem  sehnaných 
kyselin  za  studená**);  tu  tvoří  se  dextriuy  a cukr  (Glucosa). 

Ze  škrobu  tvoří  se  amylodextrin  (o  dvou  videch,  I.  jodovou  tinkturou 
zbarví  se  na  modro,  II.  na  červeno),  pak  přechází  postupně  v erythrodextrin 
(jenž  rovněž  jodem  červenou  reakci  dává),  dále  v bezbarvé  dextriny,  achroo- 
ďextriny  (jodem  se  nezbarvují). 

Veškeré  pak  dextriny  vařením  mění  se  v cukr  (glukosu). 

Ferment  sliu  (ptyalin),  pepsin  a slina  břišní  proměňují  rovněž  škrob 
v dextrin  a cukr. 

V pivovarství  však  nej  důležitějšího  významu  jest  proměna  škrobu  způso- 
bená diastásem,  látkou  vznikající  při  sladování  z bílkovitych  látek  zrna  obilného. 

Maz  škrobový  mění  se  diastásem  v dextrin  o.  cukr  {maltosu).  Dosud  není 
proměna  tato  vědecky  vysvětlena  a panuje  velká  různost  náhledů  o pochodech 

zcukernatění.  V případě  nejpříznivějším 
nalezneme  po  ukončení  proměny,  že  toliko 
ze  s/4  škrobu  vznikla  maltosa , z */4  však 
amylodextrin  a dextrin;  kdybychom  mohli 
maltosu  odstranili,  účinkoval  by  přítomný 
diastás  na  novo  podobně  na  zbývající 
dextriny.  (Viz  stať  o vaření  piva.) 

Škrob  veškerých  obilovin  jest  stejného 
chemického  složení,  avšak  ne  tak  co  do  fy- 
sikalných  vlastností,  a zejména  dle  charak- 
teristického tvaru  a velikosti  zrn  lze  mikro- 
skopicky přesně  původ  škrobu  poznati. 

Největší  zrna  vykazuje  škrob  bram- 
borový (obr.  119.);  jsou  tvaru  nepravi- 
delně vejčitého  a obsahují  dutinku  v užším  konci  svém,  kolem  které  vrstvy 
škroboviny  soustředně  uloženy  jsou. 


Ohr,  Škrob  bratahorovj.  €tghý  zros 

jednotlivý  dí  íloíenrt  (dvojeni*) 


nalezlo  tudíž  8 výsledkem  výtečným  upotřebení  ohřívání  za  vysokého  tlaku  (napjetí)  2 až 
2 % atmosfér  o době  až  3 hodin,  — ěkroh  úplně  ztekutí,  ano  dozná  i chemické  proměny 
v skrovně  míře  v cukr  přecházeje. 

*}  Obého  se  používá  ve  velkém  v továrnách  na  náhražky  gnmmové  a vyrobený  dextrin 
jako  pražená  gnmina  čí  leiocome  a dextrin  v tiskárnách  kartounových  atd.  upotřebení 
nalézá.  lJrvý  nejvíce  dělá  se  z kukuřičného  škrobu,  druhý  z hramhorového.  Obé  se  semele 
na  jemnou  moučku  — Fyrodextrin  nalezneme  táž  ve  sladech  silně  barevných. 

**)  Za  tepla  mění  se  v kyselinu  šťavelovou,  podobně  i ziravinami. 
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Zrnka  škrobu  kukuřičného  (obr.  120)  jsou  o % menší,  a opět  bud  jedno- 
duchá (e,  «,  e)  neb  složená  či  hromadná  (o,  /,  g).  Uprostřed  každého  zrnka  je 
obyčejně  dutinka  (1,  c),  však  vrstvení  není  zřetelné  a jen  |v  případech  vzácných 
lze  ho  postihnout!  (obr.  121.  d). 


Obr  131.  Škrob  kvknriiný.  (Zvélíený  ~ ' 

n,  e irra  hromadná,  d jednoduchá  zaknla- 
é polyndrlnhé,  na  a a r.  las  poaoro- 
■•■fl  d u linku  jiapr«hnvi||  rczvčtvennn.  d 
kulatou. 


ff'  ®A 

Obr  122  Škrob  výicvy  (zvŽt- 
440 

feny  — y 


Ještě  menší  než  zrnka  škrobu  kukuřičného 
jsou  zrnka  škrobu  rýžového  a ovesného.  Škrob  rýžový 
vykazuje  hlavně  zrna  hromadná  (obr.  122.  c),  jež 
skládají  se  z čtyř-,  pěti-  až  6tihranných  zrnek.  Zrnka 
jednoduchá  jsou  po  výtce  polyedrická  s rohy  poně- 
kud otupělými  (b,  h). 

Dutinka  jest  vždy  zřejmá,  vrstvení  teprve  až  za  účinku  kyseliny  chró- 
mové. Zrna  drobná  a,  á,/,  gt  e nalézáme  v zrnu  složeném  i v množství  50  a více. 
Zmo  h znázorňuje  obraz  ve  světle  polarisovauém. 


Obr.  120.  Škrob  kukuřičný. 


Obr  123.  Škrob  rýiniý.  r.dý  h unlce  rysové  na 
plnťnť?  velikým  počtem  4 bí  braných  zrnek 
? k rohových,  e1  i zrnka  složená,  h Ar  bná.oiřl 
veipclek  * pojená  zrnka. 


Obr  124  Škrob  ovesný.  / zrna  slovena  -v  iiíh 
vřených  bunírírh,  n.  <í,  d,  e.  h jednoduchá  zrna. 


Škrob  ovesný  (obr.  124.)  skládá  se  namnoze  ze  zrn  složených,  dutinku  ani 
vrstvení  nelze  viděti,  tvaru  jsou  podobného  rýžovým  (g),  jen  že  jsou  poněkud  větší. 

Škrob  pšeničný  (obr.  125.)  a žitný  jest  podobný  ječnému. 

Pšeničný  vykazuje  nejvíce  jednoduchá  zrna  tvaru  oválného  neb  čočko- 
vitého  o.  b,  c,  e,  řídká  složitá  zrna  skládají  se  z dvou,  tří  až  10  zrnek  tvaru 
polyedrického  d,  f.  Vrstvy  škrobu  uloženy  jsou  soustředně  a znatelný  jsou 
zřetelně,  když  utrpěla  zrna  působením  diastásu  neb  kyselin  b,  e.  V polarisovaném 
světle  vystupuje  kříž  temný  zřetelně  c. 

Zrnka  škrobu  ječného  jsou  podoby  okrouhlé,  čočkovité,  uprostřed  na- 
lézá se  dutinka  a kolem  ní  ve  vrstvách  uložena  jest  škroboví  na.  (Zrnko  i na 
obr.  126.  jest  ze  sladu  a vrstvení  na  něm  nejpatrnější). 

Kronik*  práce.  Dii  V. 
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Dle  Wiesnera  jest  rozměr  zrnek  škrobových  následující: 

Malá  zrnka  velká  zrnka 


u škrobu  ječného 
„ „ pšeničného 

- „ žitného 


krajní  hodnoty  obyčejné 

0 0016  — 0 0064  mm  0 0046  mm 
0-0022  - 0 0082  mm  0*0072  mm 
0 0022  — 0-0090  mm  0 0063  mm 


krajní  hodnoty  obyčejné. 

0'0108  — 0 0328  mm  0 0203  mm. 
0-01 11  — 0-0410  mm  00282  mm. 
0-0144  — 0 0475  M 00369  mm. 


Obr.  ]2S.  Sk  roh  pšeničný. 

b)  Amylodextrin  jest  prášek  bílý,  nevonný,  bezchutný,  a skládá  se  (pod 
drobnohledem  pozorován)  buď  z drobných  tvarů  krystalinických,  jež  se  rozplývají 
ve  vodě  teprve  při  teplotě  60°C,  neb  z kotoučkův,  v nichž  lze  rozeznati  sporé 
vrstvení  mimos tředné;  týž  rozplývá  se  již  v studené  vodě. 

Odkouříme-li  vodný  roztok  amylodextrinu  do  sucha,  nabudeme  sklovité 
a bezbarvé  hmoty,  jež  s vodou  poskytuje  hustou  a lepkavou  tekutinu. 

Jako  škrob  tak  i amylodextrin  nerozpouští  se  v líhu,  étherických  olejích, 
v silicích  a jiných  rozpustidlech  obecných.  Jod  dává  reakci  dvojí,  jak  jsme 
již  příležitostně  podotkli;  obě  mizí  ohříváním,  ale  po  vychladnutí  objeví  se 
opět  Vaříme-li  amylodextrin  se  žíravinami,  mění  se  na  dextrin  a z části  na 
cukr;  podobné  účinkují  kyseliny  zředěné  (zvlášť  sírová). 

Z roztoku  vodného  lze  vyloučiti  amylodextrin  lihem  prostým,  ale  nikoliv 
tříslovinou,  čímž  od  škrobu  podstatně  se  liší. 

Jako  škrob  tak  i amylodextrin  postrádá  schopnosti  blanami  buněčnými 
dillundovati. 

Paprsek  světla  polarisovaného  otáčí  (o  něco  méně  však  než  roztok  škrobu) 
na  právo.  V obilovinách  nalézáme  amylodextrin,  v sladovaných  ovšem  u větší 
míře,  a setkáme  se  s tvořením  jeho  u míře  postupné  průběhem  práce  pivovarské. 

c)  Dextrin  jest  zrnitý  bílý  prášek  bez  vůně  a chuti,  rozplývá  se  snadně 
a dokonale  ve  vodě  studené,  z kteréhož  roztoku  se  nedá  vyloučiti  ve  tvarech 
krystalinických  ani  chladem,  ani  lihem,  aniž  prostým  odkuřováním  roztoku ; tím 
se  liší  od  amylodextrinu.  Voduý  roztok  dextrinu  jest  hustý  a lepkavý  (podobný 
roztoku  klovatiny  arabské) ; paprsek  polarisovaného  světla  otáčí  na  právo,  však 
méně  ještě  nežli  amylodextrin  (a  škrob). 

Dalším  vařením  roztoků  vodných  mění  se  částečně  na  cukr,  slabými  ky- 
selinami mění  se  již  za  studená  na  cukr  (glukosu),  ovšem  že  rychleji  za  tepla, 
slabými  žíravinami  za  varu,  diastásem  (pak  fermentem  sliny  ústní  i břišní) 
podobně  se  proměňuje  avšak  v cukr  jiný,  v maltosu.  Jsou  známy  rovněž  d\a 
vidy  dextrinů,  jeden  dává  v roztoku  vodném  s jodovou  tinkturou  reakci  čer- 
venou (I.  erythrodextrin)  druhý  se  nezbarvuje  (II.  achroodextrin  *).  Tříslovina 
dextrin  nevylučuje.  Dextrin  kysličník  mědnatý  neredukuje.  V obilovinách  dle 
jedněch  nalézáme  2 až  6°/0  dextrinu  — v sladovaných  ovšem  se  množství 
zvětšuje  — jiní  však  popírají  přítomnost  jeho. 

Amylodextrin  i dextrin  jest  podstatnou  součástkou  piva. 

*)  Brown  a Heron  soudí,  že  musí  býti  celá  řada  dextriúfiv,  a sice  počítají  dva  erythro  - 
dextriny  a a9i  7 aehroodcxtrinft  za  účinku  diaatásu  na  škrob. 


Ohr.  12(1.  Škrob  jedny,  a,  ř,  c,  d 
e.  /,  h jflou  zrn#  veliká,  p malá. 
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d)  Cnkr  sladový  (maltosa*)  objeven r.  1819  Saussurem,  blíže  zkoumán  Du- 
brunfautem  r.  1847,  ale  teprve  0’Sullivan  na  osoblivé  vlastnosti  poukázal  r.  1874. 

Cukr  sladový  hraní  v bílých  jemných  jehličkách  bezbarvých  aneb  běla- 
vých,  aneb  ve  tvarech  bradavkovitých,  krystalických,  a honosí  se  slabou  pří- 
jemnou chutí  sladkou. 

Ve  vodě  se  rozplývá  — za  tepla  snadněji  — též  v líhu  80procentovém 
se  rozpouští.  Vodný  roztok  odchyluje  paprsek  světla  polarisovaného  na  právo, 
a sice  o trojnásob  větší  podíl  než  cukr  hroznový.  Fehlingův  roztok  redukuje, 
a sice  o */3  menší  mohutností  než  hroznový.  (Dle  Browna  a Herona  jest  mo- 
hutnost redukční  maltosy  61°/0  dextrosy).  Maltosa  mění  se  vařením  se  slabými 
kyselinami  na  glukosu  čili  dextrosu. 

Zda-li  cukr  se  nalézá  v obilovinách  nezklíčených,  jest  rovněž  dosud  ve 
sporu,  ač  valná  část  učenců  jeho  přítomnost  (2'7  až  5°/0l  dovozuje. 

e)  Buničina  (CtH100.s)  náleží  rovněž  ve  skupinu  druhdy  uhlohydráty 
zvanou.  Stěny  buněk  a cév  rostlin  sestávají  z buničiny  a tak  ovšem  náleží 
sloučenina  tato  mezi  nejrozšířenější  na  světě. 

U ječmene  shledáme  buničinu  v pluše  a v pokožce  změněnou  v dřevovinu. 

Čistá  buničina  jest  bílou  a dle  původu  svého  buď  hedbávně  lesklou  neb 
rohovitou,  nevonuou  a nechutnou  hmotou,  hutnoty  125  až  1 45.  Ve  vodě,  líhu 
a obecných  rozpustidlecb  (étheru,  olejích,  benzolu)  se  nerozplývá,  ano  vzdoruje 
za  studená  i slabým  kyselinám  **)  a žíravinám.  Jodem  se  nezbarvuje.  V ječném 
zrnu  počítáme  na  8%  buničiny  (kteréž  množství  průběhem  sladování  se  zvětší). 
Buničina  slouží  za  přirozené  a znamenité  cedidlo  pro  předek  a výstřelek  při 
vaření  piva. 

f)  Tuk  ječný  jest  látkou  olejovitou,  barvy  žluté  až  červenožluté  (někdy 
hnědožluté) ; nemá  chuti,  ale  zapáchá  poněkud  kysele,  chladem  tuhue,  na  vodě 
pluje  (hutnota  094),  jest  z části  v líhu,  ale  dokonale  v étheru  rozpustný.  Tuk 
ječný  obsahuje  zvláště  matička  a bunice  blízko  slupky  — a bývá  ho  v množství 
2 — 3 °/0 ; tak  nalezl  Dr.  J.  Hanamann  v otrubách  ječmene  3 až  3 5 °/0,  v moučce 
08  až  l°/0.  Sladováním  tuku  ubývá  a sice  celé  procento  ***),  zbytek  z největšího 
dílu  zůstane  v mlátě  a jen  nepatrná,  skrovná  část  přechází  v pivo.  Poznání 
tuků  rostlinných  dosud  jest  namnoze  nedostatečné. 

j)  Látky  extraktivné  obsaženy  jsou  v slupce  (v  pluchách  a oplodí)  a jsou 
to  dosud  velmi  málo  známé  látky. 

Víme  jen,  že  se  skládají  z uhlíku,  vodíku  a kyslíku,  že  mají  nepříjemnou, 
trpkou,  odpornou  chut  a vodou  se  ze  zrna  vyluhují,  kterýmž  způsobem  ( má- 
čením ječmene  ve  vodě)  se  z něho  odstraňují,  kde  by  nebyly  nijakž  k prospěchu, 

°)  O cukrech  viz  stát  J.  V.  Diviše  „o  cukrovarstvíu  str.  21.  sešit  47.  Celkem  řadíme 
cukry  do  dvou  tříd 

L Glukosa  a levulosa,  [s  formulí  Cfi  H12  Oe] 

hroznový,  dextrnsa,  škrobový  cnkr,  močový 

IL  Cukr  třtinový  (sacharosa),  sladový  (maltosa)  a mléčný  (laktosa)  [s  formulí  C12  Il22  O.,]. 

íC  H I 

První  skupinu  moderní  chemie  počítá  mezi  aldehydy  Saturnových  alkoholů  1 ^ 1 JO*); 

druhá  vyznamenává  se  opét  tím,  že  přijetím  vody  rozpadávají  se  ve  2 molekuly  jedné  specie 
aneh  dvou  isomemích  glukos.  Ku  př.  třtinový  cukr  ohříváním  zředěnou  kyselinou  sírovou 
rozpadá  (přijetím  vody)  v isomerní  glukosy  hroznovou  a ovocnou  (tyto  pak  pojmenovány 
dohromady  invertným  cukrem). 

e22  0lt  + H,0  - Cfi  Hn  Ofi  + Cfl  Hia  O, 

Třtinový  cukr  4"  voda  = hroznový  c.  |-  ovocný  cukr 

invertný  cukr 

a tak  členy  této  skupiny  představuji  zhuštěnou  (kondensovanou)  glukosu.  — Zkvasitelné 
jsou  třtinový,  ovocný,  hroznový,  sladový  a mléčný  cukr.  Mléčný  cukr  (v  mléku  ssavcfl  se 
nalézající]  nemá  v sladovnictví  žádná  důležitosti. 

**)  Sehnanou  kyselinou  sírovou  zrněni  se  buničina  v dextrin  a hroznový  cukr;  kyselinou 
dusičnou  pak  v pyroxilin  (střelnou  bavlnu). 

***)  Tuk  ze  sladu  ječného  jest  tmavší  barvy  a příjemně  zapáchá. 
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ale  naopak  spíše  ku  škodě  budoucího  výrobku.  S nimi  zároveň  i barvivo  (jež 
také  k látkám  extraktivným  počítáme)  pludby  a oplodí  se  účelně  odstraňují. 

2.  Bílkoviny  jsou  látky  organické,  obsahující  vedle  kyslíku,  vodíku  a uhlíku 
ještě  dusík  a síru.  Mulder  pokládaje  -protein  za  základní  hmotu,  shrnul  je  pod 
jménem  látky  proteinové. 

Bílkoviny  jsou  hmoty  beztvaré  a uebrauitelné,  bez  chuti  a zápachu;  za 
přítomnosti  vláhy,  tepla,  vzduchu  a jistých  kvasinek  nad  míru  snadně  se  mění 
a rozkládají,  při  čemž  povstávají  plyny  čpavek,  sirovodík  *)  vedlé  kyseliny 
uhličité  atd. 

Při  ohřívání  se  nadouvají,  hnědnou,  zuhelnatí;  za  přístupu  vzduchu  shoří, 
vyvinujíce  zápach  podobný,  jako  při  spálení  vlasfi,  peří,  rohu  atd.  Popel  jest 
bohat  na  vápno  a kyselinu  fosforečnou. 

Rozeznáváme  dva  vidy  bílkové:  rozpustné  a nerozpustné;  první  rozplývají 
se  ve  vodě  za  teploty  obecné.  Rozpustné  bílkoviny  ve  svých  rozpustidlech 
ohřívány  srážejí  se  (koagulují)  jako  klkatá,  nechutuá  a nevonná  hmota,  která 
jest  pak  nerozpustná  ve  vodě,  líhu,  étheru,  olejích. 

Bílkoviny  jsou  rozpustný  ve  zředěných  kyselinách  (solné,  fosforečné,  octové, 
mléčné)  a v slabých  žíravinách ; sehnanými  kyselinami  a silnými  roztoky  ží- 
raviu  ruší  se  nadobro.  Nejúčinuější  reagens  ua  bílkoviny  za  červeného  zbar- 
vení jest  Millonův  dusičnan  rtufnatý  **),  obsahující  volnou  kyselinu  dusičelou, 
při  ohřátí  na  60  až  100°C.  Veškeré  bílkoviny  jsou  důležité  pro  znameuitou 
výživnost  svou  lidstvu  i zvířectvu  — slouží  zejména  k vývoji  krve  a svalstva 

V těle  rostlinném  neb  živočišném  nalézají  se  bud  rozpuštěny  v mízách 
aneb  ve  způsobe  rosolů  i v pevných  útvarech ; poslední  ve  formě  zrn  neb  klků, 
vláken  neb  blan,  pod  drobnohledem  sloh  zrnitý  vykazujíce.  Není  ústroje  rostlin- 
ného, v němž  by  nebylo  bílkovin,  jmenovitě  v semenech,  a jsou  u člověka  a 
v ústrojí  živočišném  nejpodstatnějším  článkem.  Rozpustné  bílkoviuy  pozorně 
usušeny  podobají  se  klovatině  arabské  co  do  barvy  i co  do  lesku. 

Bílkoviny  v obilovinách  se  vyskytující  jsou  albumin  ( bílkovina ),  glvtin- 
Jibrin  (vláknina  z lepu),  ylutinkaerin  (sýroviua  z lepu),  mucedin,  gliadin  (a  dle 
nejnovějších  výzkumů  v ovsu  a v kukuřici  leyumin),  z nichž  mezi  nerozpustné 
ve  vodě  náleží  glutinkasein  a glutinfibriu  ***).  Jediná  pšenice  obsahuje  všech 
pět  bílkovin  f),  žito  nemá  gliadinu,  rýže  pak  chová  jedinou  bílkovinu  (albumin), 
v ovsu  nalézáme  kasein,  gliadin,  bílkovinu  a legumin,  v kukuřici  schází  gliadin 
a mucedin. 

Řádný  ječmen  chová  v sobě  10  až  14%  bílkovin;  nalézáme  v něm 
bílkovinu,  glutiníibrin,  glutinkasein  a mucedin. 

Lintner  uvádí,  že  nejlepší  množství  jest  10  5,  což  z velké  praxe  Dr.  W. 
Schulze  potvrzuje  ff).  Dlužno  však  připoraenouti,  že  není  lhostejno,  přihlíží-li  se 
k bílkovinám  vůbec,  nebot  shledáno  vědeckou  stanicí  v Mnichově,  že  při  obsahu  pro- 
teinových látek  v ječmenu  9'56u/o  hylo  v sladině  (z  téhož  vyrobeného  sladu)  4'98% 

pH  10'81°/„  „ „ „ „ „ „ „ „ 4*95%. 

Nedá  se  popříti  v části  této  ještě  velice  záhadné  a složité  veliká  neznalost, 


*)  Plyny  tyto  odporně  páchnoucí  unikají  z hnijících  látek  bílkoviny  obsahujících, 
jako  z droždí,  mláta  atd. 

**)  Rtut  se  rozpustí  ve  stejném  mnoŽBtví  kyseliny  dusičné  (hutnoty  1-41);  roztok  se 
mírně  ohřeje  a dvojnásobným  množstvím  vody  zředí. 

***)  V líhu  se  rozpouštějí. 

JL  \ Cm  E.  klll.nv  «•*  * m « w • A m n 
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Mnichovská  vědecká  Btanice  podala  rozbory  množství  bílkovin  ve  100  částech  ječmene 
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a troufáme,  že  nejen  průběh  sladování  ale  i hvozdění  a vaření  změniti  mohou 
podstatně  výsledky  svrchu  dotčené,  neb  jednotliví  členové  v těch  kterých  pivo- 
varech různé  se  zachovají,  zejména  pak  za  nestejných  okolností. 

Tolik  víme,  že  bílkoviny  jsou  ony  látky,  s nimiž  po  celou  naši  práci  se 
setkáváme,  kdež  rozvinují  často  tajuplnou  moc;  jsou  to  ony  látky,  z nichž 
vznikají  dva  vysoce  cenné  a základné  fermenty:  onen,  jenž  sladováním  po- 
vstává — dia8tds,  jehož  účinkem  účeluě  škrob  měníme  v základné  součástky 
budoucího  piva,  a druhý  hlavně  působící  též  při  várce,  peptás , za  jehož  po- 
mocí obohacujeme  sladinu  výživnými  látkami  pro  vývoj  kvasnic  předůleži- 
tými,  a zároveň  chlebnatosf  piva  podmiňujícími,  peptony  a parapeptony  *),  bez 
nichž  si  pivo  co  takové  ani  raysliti  nedovedeme;  postrádalo  by  zajisté  onu 
charakteristickou  a vzácuou  součást:  „chlebíček"  piva,  bez  něhož  by  jakožto 
druh  slaboučké  kořalky  pojmenování  „tekutého  chleba"  ovšem  nezasluhovalo. 

Co  tu  změn,  jimž  samy  podléhají,  jež  samy  prodělati  musí,  — co  tu  změn, 
jež  samy  způsobují,  co  tu  dodnes  tajůplných  procesů,  k nimž  nej  pilnější  zřetel 
pivovarník  bráti  musí,  by  s prospěchem  využitkoval  změny  i působení  této 
velmoci  v pivovarství!  **) 

a)  Bílkovinu  (albumin)  nalézáme  v ječmene  právě  sklizeném  téměř  všechnu 
ve  způsobě  rozpustné,  dalším  odležením  (čím  tedy  ječmen  starší)  pořád  více 
bílkovin  přechází  ve  vid  nerozpustný.  Bílkovina  rozpustná  rozplývá  se  ve  vodě 
studené  i vlažné  dosti  snadně;  zahřejeme-li  ale  roztok  ten  asi  na  60°C  (48°R), 
počne  se  část  vylučovati  v podobě  predrobných  klků ; čím  výše  teplota  stoupá, 
tím  více  vylučuje  se  klků  a zvětšují  se ; za  varu  sráží  se  všecka.  ***)  Tříslovina 
slučuje  se  rovněž  v nerozpustnou  sloučeninu. 

b)  Glutinkasdn  jest  hmotou  beztvarnou,  nevouuou  a nechutnou,  šedo- 
bílou nebo  hnědožlutou. 

Roztoky  sýroviny  zakalují  se  již  v chladu.  Sladováním  stává  se  část  roz- 
pustnou ve  vodě,  kteráž  ale  sušením  se  zmenšuje,  stávajíc  se  opět  nerozpustnou. 

c)  Glutinfibrin , hmota  neprůhledná,  běložlutá,  houževnatá,  případně  fanědo- 
žlutá,  vzezření  rohoviny.  Ve  vodě  se  nerozplývá,  v líhu  zředěném  mění  se  na 
rosol,  v líhu  40°/0-ovéin  se  rozpouští  za  varu,  velmi  snadné  pak  v 85  až  SO°/0-ovém. 
Ve  zředěných  kyselinách  a slabých  žíravinách  přesnadně  se  rozpouští  již  za 
studená,  f) 

d)  Mucedin  čerstvý  a poněkud  s vláhou  jest  slizkou  žlutobílou  hmotou 
hedbávného  lesku,  usušený  (nad  kyselinou  sírovou)  křehkou  a drobenou,  vze- 
zření zemitého. 

Ve  vodě  jest  nerozpustný,  za  varu  se  rozplývá  část;  čím  déle  se  vaří, 
tím  více  pozbývá  ze  své  rozpustnosti,  za  chladu  se  roztok  zakaluje.  V kyse- 
linách aneb  v žíravinách  velice  zředěuých  se  snadně  rozplývá  dokouale ; v líhu 
40%-ovém  za  varu  a v 70°/n-ovéra  již  za  chladu. 

Mucedin  za  sladování  doznává  značné  proměny. 

3.  Popelniny  (minerálně  soli)  jsou  nespalné  součástky,  v každé  rostlině 
se  nalézající.  I nejnižší  organismy  bez  nich  vývoje  nedosáhnou. 

Spálíme-li  ječmen,  zbude  v popeli  součást  tato  obnášející  průměrně  2*5°/0.  f|) 

Nej  důležitější  jsou  pro  nás  fosforečnany  (draselnatý,  hořečnatý,  vápenatý 
a sodnatý),  pak  chová  v sobě  skrovnou  část  síranů,  chlorid  soduatý,  kysličník 


*)  O diastásu  a peptásu  promluvíme  později. 

**)  Bílkoviny  co  takové  postrádají  vlastnost!  prostupovat]  memhrány;  pepsin  (peptase) 
mění  je  ve  formu  rozpustnou,  lebce  dinsmosující : v látky,  jež  peptony  neb  parapeptony  na 
zývárne.  Proces  ten  děje  se  již  při  sladováni  v skrovné  míře,  avšak  více  při  vaření  piva. 

***)  Z roztoku  však,  v němž  vedlé  bílkoviny  (jako  ku  př.  v sladině)  amylndextrin,  dextrin, 
cukr,  organ,  a anorg.  soli,  — nevylučuje  se  dokonale. 

f)  Při  výrobě  sladiny  rozplývá  se  za  varu,  tříslovinou  se  nedokonale  vylučuje  a tak 
jej  v malém  množství  v pivě  postihnout]  můžeme. 

ff)  U 57  ječmenů  kolísal  mezi  19  až  31  (průměrně 
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železitý,  manganatý  a křemičitý.  Pravili  jsme,  že  i nejmenší  organismy  vyža- 
dují minerálných  látek  k výživě,  a tak  jsou  pro  naše  kvasnice  veledůležitou 
součástkou  fosforečnany  v ječmeně  obsažené.  (O  součástkách  ječmene  viz  stát 
o posuzování  hodnoty  této  suroviny). 

4.  Vláhy  obsahuje  dle  okolnosti  vzrůstu  a sklizně  ječmen  nový  15%, 
a jednoletý  asi  12%- 


O stanovení  hodnoty  ječmene. 

Hodnotu  základní  suroviny  posuzujeme  v praxi  dle  fysikálných  vlastností : 

I.  Dle  tvaru  a velikosti  obilek. 

Sládci  libují  si  hlavně  v tvaru  buclatém  „jako  broky",  avšak  i ječmen 
podélné  formy  (ovsovitý)  poslouží  výborně,  jen  když  jinak  těší  se  dobrým  a 
zdravým  vlastnostem.  *) 

Váha  ječmene  stoupá  s velikostí  zrna  (jen  v řídkých  případech  u druhů 
zvláště  jemných,  škrobnatých  jest  výjimka)  a počítáme  ječmen  ve  váze  64  až 
69  Ko  na  Hl  za  nejpřiměřenější  a nejúčelnější  pivovarské  zboží.  Ne  vždycky  jest 
uejtěžší  neb  těžký  ječmen  prospěšnější,  jak  uvidíme  z dalšího  pozorování. 
Dr.  W.  Schultze  se  přesvědčil,  že  potřeboval  na  hekt.  stupeň  mladiny  z drobno- 
zrného  ječmene  1 75  k,  z hrubozrného  pak  165  k a byl  by  tudíž  poměr  těž- 
šího k lehčímu  jako  1*65  ku  1*75  čili  15:  16.  Z porovnání  složení  chemického 
29  různých  ječmenů  došel  k posudku,  že  všeobecnou  platnost  míti  nemůže  zá- 
sada, jako  by  hrubozmý  ječmeu  choval  i více  užitečných  látek  než  drobnozruý. 
(Viz  tabulku  složení  ječmene  ke  konci  této  statě  vloženou.) 

Stejnozrnosf  jest  v mnohém  ohledu  důležitou  vlastností  výhodnou  při 
práci  naší;  stejné  zmo  stejnéji  se  máčí,  klíčí,  roste;  slad  suchý  pak  pravidel- 
něji rozemílá  se  na  tluč,  rovněž  ustejnělou. 

K stejnozrnosti  dopomůžeme  si  rozdružováním  na  dobrých  účelných  strojích. 

J.  Stein  poukázal  na  prospěch  rozdružování  jakož  i přispěl  ku  pravdě 
známé,  že  váha  Hl  není  rozhodnou  na  jakost  ječmene  ani  na  kvantitativné 
výsledky  sladování.**) 

Z ječmene  váhy  65  25  Ko  (s  vláhou  16*2%)  vyzískal  tříděním: 
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2.  Dle  barvy. 

Celkem  dáváme  přednost  ječmenu  stejní  zbarvenému , at  již  barvy  bílé 
nebo  žluté,  jen  když  plného  a živého  lesku  zachoval  co  znamení  správné  sklizně 
a zdravého  zboží. 


*)  Abych  jen  příklad  uvedl,  dodělal  jsem  se  výborného  výsledku  sesladovav  ječmen 
Blabý  (ovsovitý)  ale  stejnozrný  váhy  pr.  Hl.  63  ko.  Slad  vyrobený  za  ztráty  sladové  2186% 
měl  váhy  pr.  Hl.  51-7  ko.  a byl  hodnoty  výtečné  v každém  ohledu. 

**)  Při  kupování  musíme  počítati,  kdy  ztráta  sladovní  poměrně  větší  jeBt  u těžších 
ječmenů,  nadto  vykazuje  vétšinou  značnější  množství  kližných  a méně  moučnatých  obilek. 
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Barva  nerozhoduje  o jakosti  za  stejných  ostatních  vlastností,  i vybíráme 
světlé  (bílé)  zboží  z ohledu  toho,  že  poukazuje  na  neporušenou  jakost?*) 

Ječmeny  barvy  žlutavé  (slámové)  skytají  rovněž  výtečné  suroviny;  nepří- 
znivou pohodou  za  času  žní  změní  ječmen  začasto  barvu  až  více  méně  ve  žluto- 
hnědou, auiž  vezme  porušení  na  své  hodnotě. 

Ječmeny  zmoklé  (vlastně'  deštěm  zasáhnuté  bezprostředně  přede  žněmi 
aneb  ve  žních  samých)  lehce  se  máčej!  a výtečně  rostou  a dospívají  správnou 
prací  ve  slady  velmi  kypré  (rozloučené). 

Barva  přirozená  dlouho  trvajícím  deštěm  mění  se  v matně  šedivou  až  šedo- 
bílou (bez  lesku,  podobné  namočeným  a pak  usušeným  ječmenům);  tím  po- 
vstává nejvíce  nestejně  zbarvené  (dle  klasů  více  méně  dešti  vydaných)  stra- 
katé zboží.  Ječmeny  s konečkem  u matičky  temně  hnědým,  neznačí  vždy  chybné 
a nepotřebné  zboží,  jen  když  matička  jest  zdráva  a pouze  koneček  plochy 
temně  zbarven**). 

Zadušením , zapařením  povstalé  hnědé  konečky,  ve  kterémž  případě  oby- 
čejně i barva  pluchy  mění  se  v nepříjemně  červenohnčdou  (temně  zrzavou), 
označují  ječmen  neschopný  k pivovarským  účelům,  kdy  hlavní  vlastnost,  klí- 
čivost, silné  porušení  vzala. 

3.  Dle  vůně. 

Veledůležitou  stránkou  poznání  hodnoty  v praxi  jest  vůně  či  zápach 
ječmene.  Zdravé  zboží  musí  i zdravě,  pěkně,  „ čistě P voněti.  Ječmen  vůně  „po 
slámě“,  případné  „po  jeteli**  neutrpěl  ani  při  sklizni  ani  při  uložení. 

Ječmen  silně  zmoklý,  ječmen  až  vzrostlý  pozbývá  této  přirozené  vůně 
tou  měrou,  jak  ubývá  lesku  barvy,  a jeví  se  nejvíce  tupě,  bez  zápachu  (ani 
„nezavoní"),  pakli  jest  příliš  vzrostlý,  surově  „po  sladu“  zapáchá. 

Zapařený , zatuchlý , zadušený , ztuchlý , plesnivý  ječmen  značí  zboží  vadné 
neb  nepotřebné.  Stupeň  zatuchlosti  a ztuchlosti  může  býti  dle  příčin  rozličným. 
Nejméně  nebezpečný  stupeň  zatuchlosti  jest  onen,  při  němž  cítiti  zápach  po- 
dobný známému  zápachu  při  vypouštění  máčecích  vod;  tu  pak  nejlépe  se  pře- 
svědčiti  klíčidlem  o neporušenosti  matičky.  ***) 

Nebezpečnou  jest  již  ztuchlost  podobná  v podstatě  vůni  surové  kávy,  (ta- 
kový ječmen  jest  hnědší  v barvě  (temný)  a bez  lesku,  (klíčí  již  jen  82 — 88D/0); 
špatné  pak  jsou  všechny  ječmeny  zapařené,  a ony,  jež  porušení  vzaly  i ve 
vnitřním  složení  svém  chybným,  nedbalým  uložením  (když  se  čerstvě  mlácený 
aneb  i případně  déle  vymlácený  na  větší  hromadě  nepřevrhuje,  až  samovolné 
značně  se  zahřeje.  Ječmen  tento  štiplavě  (dusivě),  nepříjemně,  zpuchřele  za- 
páchá. Ječmenů  takových  neroste  i 20,  30  a více  °,0  zrn. 

Zápcwh  zdravý,  přirozený  jest  tudíž  jednou  z n ejpodstatnějšich  známek 
při  posuzování  hodnoty. 

4.  Dle  lomu  obilky. 

Ječmeny  lomu  skvěle  bílého  (tudíž  j.  „moučnaté")  platí  za  nejlepsí  zboží. 
Percento  takového  rozhoduje  o jakosti  lepší,  dobré  neb  chybné,  f) 

*)  Po  třetí  rok  spoznrov&I  jsem  u upracování  bílých  moravských  ječmenů,  že  poskytují 
piva  bledších  odstínů  barvy  za  stejné  manipulace.  — Prof.  Ant.  Bélohoubek  upozorňuje  ve 
své  práci  „o  stanovení  hodnoty  ječmene"  v „Časopise  pro  průmysl  piv.  v král.  Českém,"  že 
někteří  nesvědomití  obchodnici  připravuji  ječmen  siřením,  by  nabyli  hledaných  světlých, 
bílých  ječmenů,  anebo  by  zakryli  zápach  ztuchlý  (a  plesnivý).  Siřené  zboží  prozradí  se 
dle  osoblivého  světlého  odstínu  barevného  pluchy  — úplně  bezlesklého.  Cpěl-li  ječmen,  pře- 
svědčíme se,  bučí  přivoiiíme-H  k oblíkám  pře  štípnutým,  aneb  lépe  polejeme-li  umletý  ječmen 
podezřelý  vřelou  vodou.  Zápach  příslušný  znatelně  se  prozradí. 

**)  Jak  se  o zdraví  matičky  přesvědčit!  máme,  již  na  svém  místě  pověděno. 

***)  Obyčejně,  jak  hospodář  praví,  jest  takový  zatuchlý  přijmutím  zápachu  ze  sllámy 
(ve  vrstvě)  — (jako  zdravý  po  slámě,  případné  po  jeteli  přijímá  zápach)  a když  nevzal  jinak 

En  rušení,  klíčí  normálně  (96  až  96^).  Pro  obtížné  poznáni  tohoto  stupně  dobře  učiní  sládek 
ud,  jak  praveno,  přesně  se  o klíčivosti  dříve  přesvědčit!  aneb  vůbec  lépe  ho  nekupovati. 
f)  Pro£  Bélohoubek  navrhl  přeštipce  na  ječmen  velmi  účelné.  K dostáni  jsou  u firmy 
Mang  (dílna  chirurgických  nástrojů  atd.)  v Praze. 
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Ječmeny  s lomem  skelným,  rohovitým,  až  zamodralým  neb  zahnědlým 
nehodí  se  k vaření  piva.  Kližák  vzdoruje  již  správnému  rozloučení  na  humně  — 
zůstává  houževoatýin,  obsah  zrna  při  rozetření  válí  se  mezi  prsty  (správný  se  ro- 
zetírá  lehce  „jako  popel"),  poskytuje  zatvrdlé  neb  dokouce  tvrdé  slady  (ka- 
menáče)  a spůsobuje  potíže  iiejrůzuéjší  a začasto  dalekosáhlé  v ostatní  práci 
pivovarníka.  Případné  jest  pozorování  Frant.  Farského,  že  malá  škrobová  zrnka 
(tu  již  lom  méně  správný)  bohatší  jsou  na  amylocellulosu  a chudší  na  granu- 
losu  a tudíž  i proti  účinku  diastásu  (fermentu)  tvrdošijnějším  odporem  se  vy- 
znamenávají. *) 

5.  Mezi  ječmeny  méně  způsobilé  čítáme  ječmeny  na  poli  vzrostlé.  Zde 
rozhoduje  percento  vzrostlých  zrn  a ostatní  jinak  dobré  vlastnosti.  Již  Poupě 
dosvědčuje,  že,  když  ječmene  nevzrostlo  více  než  10°/0,  možno  ho  k pivovar- 
skému účelu  upotrebiti.  Dobře  jest  hledět!  při  koupi  takového  ječmene,  by 
ani  onoho  množství  nedosahoval.  Budeme  míti  příležitost  o vzrostlém  ječmenu 
blíže  pojednati. 

Z výtečných  prací  „o  posuzování  hodnoty  ječmene  jakožto  suroviny  pivo- 
varské" prof.  Ant  Bělohoubka  a Dr.  W.  Schulze  podáváme  k doplňku  stručný 
výtah.  Bělohoubek  shrnuje  posudek  následovně: 

1.  Barva.  Čím  jest  ječmen  světlejší,  tím  jest  i moučnatější,  tím  tenčí 
jsou  i pluchy.  Po  uplynutí  jednoho  roku  dostává  barva  čím  dále  tím  šedivěj- 
šího odstíuu,  při  čemž  ztrácí  též  i víc  a více  přirozeuého  lesku. 

2.  Zápach  a příchuť  nesmí  býti  podezřelými.  Naplníme-li  takovým  je- 
čmenem láhev  s vysokým  hrdlem  do  polovice,  uzavřeme  pak  skleněnou  zátkou 
a necháme  půl  hodiny  stati,  prozradí  se  závadný,  nepravidelný  ječmen  pro- 
nikavým svým  zápachem. 

3.  Čistota  ječmene.  Nejlépe  odváží  se  100  gramů  ječmene,  z něhož  pak  se 
vyberou  proštipcem  všechny  příměsky  a znečistění,  načež  se  pak  jednotlivě  odváží. 

Ječmenem  čistým  nazýváme  zboží  prosté  obilek  pšenice,  žita  a ovsa,  pak 
semen  vikve,  čočky,  koukolu  a rostlin  jiných,  a neobsahuje-li  patrnější  množství 
plev,  ovsu,  písku,  kamínků  a jiných  přfmětkň. 

4.  Velikost  a tvar  obilek  iečnúch.  Ječmen  jest  tím  leDŠí.  čím  značnější 
hodnotu  mají  délka  a průměr  obilek  a čím  výhodnější  jest  poměr  obou  za 
okolností  jinak  stejných  ve  prospěch  průměru  příčného. 

5.  Tvrdost  a lom  obilek.  Lom  obilek  jest  bud  bílý,  kypry  a moučný  (u  ja- 
kosti řádné)  aneb  šedobílý  a poněkud  prosvitavý  (tvrdý  ječmen),  aneb  jest 
hnědožlutý,  průsvitný  (rohovině  podobný),  příznak  to  kližnatých,  k účelům  pivo- 
varským nepříhodných  ječmenů. 

Moučnaté  ječmeny  poskytují  sladů  výtečně  rozloučených  a bohatých  na 
extrakt. 

6.  Neporušenost.  Zda-li  jest  porušen  mlácením  neb  hmyzem  (pilousem  neb 
molem  obilním),  plísní  zeleuou  a sivou  neb  Černou  suétí  obilnou. 

7.  Poznáni  klíčivosti  v přístrojcích  Knopa  atd. 

8.  Vláhu  posuzujeme  dle  hmatu  (ruka  v ječmen  vlhký  zastrčená  dozná 
chladivého  pocitu),  dle  větší  neb  menší  tvrdosti  (suchosti),  dle  prášení.  Čerstvě 
mlácený  obsahuje  14  až  18°/?  (obyčejně  15 — 16°/0),  odležený  10 — 14°/0  vody. 

9.  Acidita  (obsah  kyselin)  čím  větší,  tím  chatrnější  jest  zboží  sladovní, 
nebof  stoupá  acidita  pak  ještě  výrobou  nadto  nedbalou.  Značnějším  množstvím 
volných  kyselin  ústrojných  zmenšuje  se  maožství  extraktu  a obmezuje  se  cukro- 
tvorný  účinek  diastásu.  Kromě  těchto  ztrát  rozpouští  se  v mladině  větší  podíl 
bílkovin,  čímž  se  ohrožuje  čistota  a stálost  piv. 

Krajní  hodnota  dle  dosavadních  zkoušek  vyjádřená  v procentech  kyseliny 
mléčné  jest  číslice  06  (Bělohoubek  uvádí  z posudku  90  vzorků,  že  acidita  na 
kyselinu  mléčnou  počítána  byla  od  0 21  až  do  l‘24°/0)- 

•)  Tato  malá  zrnka  škrobová  i kyselinám  zředěným  vzdorují  vydatněji  než  veliká. 
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10.  Čím  bohatší  jest  ječmen  ua  látky  extraktní,  tím  jest  i lepší  za  to- 
tožných okolností  a tím  vydatnějšího  a lepšího  sladu  tedy  poskytne. 

Vyšetření  extraktu  ječmene  můžeme  různými  způsoby  dosáhnout!,  jež 
celkem  dostačí  v praxi  vyplývajícími  hodnotami.  Bělohoubek  uvádí  následující : 

Přiměřené  množství  ječmene  se  rozmělní,  odváží  se  podíl  tluče  obnášející 
asi  5 gramů  a vpraví  do  zvážené  baňky  čtvrtlitrové. 

Do  téže  baňky  přičiníme  10  gramů  tluče  sladu  sušeného  (jehož  podíl 
extraktu  znám  jest)  a 100  kryohl.  centimetrů  vody  překapané  (studené).  Vše 
se  dobře  promísí  a baňka  se  umístí  na  vodní  lázeň,  jež  mírně  se  zahřívá,  tak 
aby  prodlením  hodiny  povlovně  dostoupila  60°R ; pak  se  odstraní  vodní  lázeň, 
v teploměru  spláknou  se  přilnulé  částice  stírky  do  baňky,  a na  konec  se  baňka 
umístí  na  drátěné  síti  nad  plamenem  a uvede  se  obsah  její  průběhem  15  minut 
do  varu  (a  5 minut  se  povaří).  — Po  vychladnuti  ochladl  se  Dřecka  studenou 
vodou  na  teplotu  obecnou.  Konečně  se  náležitě  osuší  a zváží,  po  účinlivém 
protřepání  obsahu  se  dvojitým  cedítkem  papírovým  zcedí. 

Když  schlazena  jest  procezenina  na  li^R,  určí  se  piknometrem  hutnota 
její  za  bedlivého  šetření  pravidel  známých.  *) 

11.  Vyšetření  množství  dusíka  v ječmenu.  Důležitost  látek  dusíkatých 
poznali  jsme  a víme,  že  zaujímají  jedno  z míst  nej  přednějších.  K stanovení 
množství  užíváno  methody  Varrentrapp-Willovy. 

Ječmen  pokud  možno  na  prášek  utřený  mísí  Bělohoubek  teprve  v trubici 
spalovací  s vápnem  natronovým  za  pomoci  silného,  na  konci  ohnutého  drátu 
a ponechává  po  naplnění  a zahrazení  trubice  ječmen  utřený  (dříve  ovšem  su- 
šený) alespoň  po  dobu  6—8  hodin  ve  styku  s vápnem  natronovým,  načež  te- 
prve trubici  spřahuje  s přístrojem  absorbčníra  a přistupuje  ke  spalování.  K po- 
kusům užívá  0'5  až  0 9 gr  umletého  ječmene  opatrně  usušeného,  do  aparátu 
absorbčního  vpraví  lOKc  normálného  roztoku  kyseliny  štavelové  a při  zpáteční 
neb  vratné  titraci  užívá  normálného  roztoku  čpavku  za  spolupůsobení  citlivého 
roztoku  lakmusového. 


*}  K provedeni  vypočtu  jest  zapotřebí  těchto  rovnic: 

1.  S-i-M  — {v  -M") 

S značí  su&inu  v upotřebeném  mnoŽBtví  ječmene  j a v sladu  s,  v‘  vláhu  v podílu  ječmene, 
a v"  vláhu  v podílu  Bladu. 

2.  V=B  — S. 

V znač!  množství  vody  v břečce  vůbec  a rovná  Be  tudíž  i?  -j-  w"  t.  j.  součtu  z podílu 

vody  přičiněné  (®),  vláhy  ječmene  (v')  a Bladu  (»“).  B značí  váhu  břecky  v gramech. 

3.  y = l00  — h. 

y značí  množství  vody  ve  100  č-  Bladiny  či  stírky  procezené  a h hutnotu  Blaůíny  vyjádřenou  v Btup- 
nich  cukro měrných,  případně  v procentech  extraktu  dle  tabulky  sestavené  Dr.  W.  Schultzem. 

h . V 

4.  e — 

y 

e znáči  úhrnně  mnoŽBtví  extraktu  z upotřebeného  ke  zkoušce  mnoŽBtví  ječmene  a Bladu. 

5.  ť —e  — eu 

ť znáči  pódii  extraktu  z ječmene,  e"  podíl  extraktu  ze  Bladu  upotřebeného. 

6 £■=*'■ 100 
J 

E značí  mnoŽBtví  extraktu  ve  100  č.  ječmene  bezvodého. 

Přiklad.  Vzorek  ječmene  obsahoval  15-2%  vláhy,  Blad  na  pomoc  k stanovení  extraktu 
vzatý  choval  72  8%  extraktu  a 8 881%  vláhy.  Ke  zkoušce  užito  okrouhle  51  gr.  tluče  z ječmene 
a 10  S gr.  tluče  ze  Bladu.  Břečka  vážila  130  5 gr.,  hutnota  Bladiny  činila  10329  čili  8-17°  BalL 

1.  S = 5- 1 + 10-3  — (0  775  +0-399)  = 14226 

2.  V = 130  5 — 14-226  = 116  274 
8.  y = 100  — B- 17  =91  83 

8 17.116-274 

4‘ =-9183-  = 10  345 

5.  «'  = 10-345  — 7-498=2  847 

2*847  JOQ 

6.  E = — — — = 55-82;  obsahoval  tudíž  zkoušený  ječmen 

5 1 

55*82%  látek  extraktnich,  či  po  výpočtu  ua  ječmen  bezvodý  65  82%  extraktu. 

Kronik*  práce.  Díl  V.  29 
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Ze  112  výzkumů  různých  badatelů  poznáváme,  že  ječineu  obsahuje  619 
až  18'27°/o  sloučenin  dusíkatých,  průměrně  (a  v pivovarství  účelně)  9 až  12°/0  *). 

12.  Popdniny.  Sloučenství  ječmene  jest  různé  dle  různých  podmínek  půdy, 
polohy,  způsobu  mrvení,  dle  povětrnosti,  semene  atd. 

Vynikající  důležitost  mají  pro  sládka  hlavní  součástky  popele**),  draslo 
a kyselina  fosforečná,  jejichž  množství  činí  téměř  60 °/0  popele.  Stanovení  drasla 
vyžaduje  náležité  zručnosti  a času,  a poněvadž  známo  jest,  že  podíl  drasla 
nachází  se  v přímém  poměru  k podílu  kyseliny  fosforečné,  dostačí,  vyšetří-li 
se  tato,  již  rychle  a snadně  určiti  lze. 

Čím  větší  bude  povšechné  i poměrné  množství  kyseliny  fosforečné,  tím 
značnější  bude  také  množství  drasla  a tím  výhodnější  bude  také  — za  okolností 
totožných — jakost  ječmene.  Ve  112  výzkumech  kolísalo  množství  popele 
(čistého  či  prostého)  od  0*59  až  do  5*60 c/0,  v průměru  pak2  63°/0  suché  pod- 
staty ječmene.  V tomto  bylo  podílu  kyseliny  fosforečné  od  26  01  až  do  42*5 6°/0  — 
průměrné  34*680/0.  Množství  to  činí  vzhledem  k ječmenu  sušenému  0*49  až 
1 ,320/0  — průměrně  1 °/0. 

Ječmeny  českomoravské  chovají  0*71  až  1*19%  (v  procentech  čistého  popele 
28*49 — 46*03°/0)  a byly  by  krajní  hodnoty  tedy  0*49 — 1*45 °/0.  Množství  lze 
stanovití  buď  rozborem  vážkovým  neb  rozborem  odměmým.  K titraci  roztoku 
popele  ječného  upotřebí  se  roztoku  uranitého  octanu  známé  hodnoty.  ***) 

13.  O ječmenu  strojeném.  Nepoctiví  obchodníci  vynasnažují  se 

a)  barvu  a zápach  siřením  nalepšiti ; 

b)  přikropením  získati  zrno  buclaté , plnější  formy . Navlhčení  na  př.  5 °/0 
vody  stačí  na  změnu.  Ječmen  takový  nepráší,  když  se  vysypává,  ruka  v něm 
chladne.  Takové  zboží  se  snadno  zahřívá  na  půdě  — zapařuje  — kazí. 

c)  Případně  vlhké  zboží  uměle  susí,  což  když  pak  obyčejně  neopatrně  a 
nedbale  provedeno,  ruší  klíčivost.  Drobnohledem  na  tenkém  řízku  (urobeném 
na  příčném  průřezu  zrna)  můžeme  postihnouti  osoblivý  tvar  škrobových  zrnek 
nabotnalých  a proměněných  na  maz. 

d Ječmeny  bez  lesku  — nejvíce  starší  několikaleté  (jež  průběhem  odležení 

7řvQ/»oW  lnulz  nfivn  falČmíí  Přífnmnncf  nlniú  rvccfrí  co  lrrl  vi 

UA  1 AI  UIAjLÍJ  / 1 p • I «.  “ . T j OVfULl  uW(  HU.J  * 

se  trocha  podezřelého  ječmene  mezi  dvěma  listy  bílého,  hedvábného  papíru  za 
mírného  tlaku  tře  a otírá;  je-li  zboží  maštěno,  zanechá  v papíře  skvrny  prů- 
svitné (mastné),  teplem  nemizící.  Depší  způsob  skýtá  zkouška  s kafrem.  Kádinka 
skleněná  (neh  obyčejná  sklenice)  naplní  se  do  dvou  třetin  vodou  čistou,  pak 
se  uvrhne  na  povrch  její  úlomek  kafru  (velikosti  vikvového  semene)  a vyčká 
se  několik  minut,  až  za  vlivu  odpařování  se  octne  kafr  na  hladině  vodní  v či- 
lém pohyhii  třaslavém  a vrtivém.  Když  pak  se  počne  na  vodě  kroužiti,  nechá 
se  obilka  po  obilce  ječmene  padati  do  vody,  v níž  se  ihned  ponoří  (hluchá 
zrna  pozorně  se  odstraní).  Ječmen  nemaštěný  neruší  pohyh  kafru,  ale  maště- 
ného často  již  6tá,  najisto  pak  téměř  již  10tá  obilka  sledy  své  mastnoty  uvede 


*)  Mnichovská  stanice  vědecká  uvádí  r.  1881  Zeitsch.  f.  d.  g firauwesen  výsledek 
96  rozborů  ječmene  meříku  1876:  maximum  17‘85,  minimum  8D1  — průměrné  11*804%.  Dr. 
W.  Schultze  zmiňuje  se  o řečníku  1879  jakožto  normálném,  jenž  se  osvědčil  při  opracováni 
co  výtečné  zboží.  Množství  dusíkatých  látek  kolísalo  mezi  10‘55  až  12  46%  — což  nasvědčuje 
tvrzení  Lintnerovu,  že  nejlepší  podíl  způsobilý  jest 

**J  Asi  30  zrnek  rozmeleme  a tluč  pokud  možná  heze  ztráty  odvážíme  v kelímku  pla- 
tinovém, načež  ji  zuhlíme  a posléze  na  bélo  vypálíme.  Fřitruzení  (zuhlování)  a při  konečném 
žíhání  musí  kelímek  býti  pokryt,  po  znhlení  černý  zbytek  opatrné  ploským  drátem  platinovým 
rozmíchaný,  rozdělený  a rozdrolený  v odkrytém  kelímku  vypaluje  se  po  dohn  20  až  25  minut j 
z počátku  dlužno  mírné  zahřivati  a zíhati  za  žáru  mírného,  aby  se  hmota  neslila  a nespekla. 

***)  Popel  z 1 — 1^2  gramu  ječmene  na  hělo  vypálený  se  zavlažuje  v kelímku  pla- 
tinovém zředěnou  kyselinou  octovou,  v níž  se  rozplynou  všechny  fosforečnany  kromé  žele- 
zitého.  Na  to  se  vpraví  roztok  beze  ztráty  do  kádičky,  kapanina  se  zředí  na  určitý  objem 
na  př.  na  50  cc.,  přičíní  se  5 cc.  okyseleného  roztoku  octanu  Bodnatébo  a titruje  se  přesně 
dle  předpisu  roztokem  uranitého  octanu,  pokud  nenastane  známá  reakce  za  vlivu  roztoku 
žluté  krevní  soli. 
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kafr  v klid  ve  středu  hladiny ; kafr  pak  již  pohne  se  mírně  leda  v delších  pře- 
stávkách. V případě,  že  by  ječmen  smíšený  byl,  třeba  30  až  50  zru  pro  jistotu  po- 
nořiti.  Při  zkoušce  této  nesmí  se  vodou  míchati,  obilky  pak  nesmí  sypati  se  na  kafr. 

14.  K stanovení  hodnoty  tržní  navrhuje  Bělohoubek,  aby  se  použilo  rovnice 
Zetterlundovy  k vypočítávání  hodnoty  ovsa  *). 

I)r.  W.  Schultze  shledal  ze  svých  pozorování,  že  soudíme 
a)  z velikosti  a váhy  zrna  na  množství  užitečných  látek  v metr.  centu; 
váhy  hektolitru  na  množství  užitečných  látek  v metrickém  centu ; 

povahy  moučnatosti  j \ “ jkiXfpn 

vrásek  pluch  na  kyprosf  bílku; 

e)  ze  vzrostlých  zrn  na  klíčivost; 

f)  ze  zápachu  na  klíčivost; 

g)  z barvy  na  klíčivost; 

M z rozbitých,  poškozených  zrn  na  náchylnost  k plesnivění; 

i)  ze  znečištění  cizími  přímětky  na  ztrátu  peněžní. 

Z toho  ale  ze  všeho  poskytuje  s jistotou  jen  povaha  bílku  na  rozloučení, 
ztuchlost  na  ztrátu  klíčivosti,  půlky  (a  poškozená  zrna)  na  zplesuivění,  nečistota 
na  ztrátu  peněžní;  ostatní  úsudky  mají  jen  problematickou  hodnotu. 


b) 

c) 

d) 


proteinové  látky; 


Tabulka  složení  ječmenů  různých  co  do  jakosti  i původu. 

(Lile  Dr.  AV.  Schultze.) 

(Krajní  hcdnoty  nqjvyšší  jscn  tučným,  krajní  nejmen&i  jBcn  drobným  tiskem  označeny). 


Původ 

Váha 

hektolitru 

ko 

100  dílu  ječmene 
chová 

Ve  100  dílech  Bušiny 

vláhj 

Businy 

škrobu 

dusíkatých 
látek 
N X 6-25 

drasla 

kyseliny 

fosforečné 

íopron  . • 

3 

598 

15-09 

84-91 

6216 

11*69 

0-646 

0*975 

Prešpnrk  , 

m 

62*0 

13-85 

86*15 

62-45 

11*98 

0-621 

0-949 

Falcko  . . 

1 

620 

1511 

84  89 

63-59 

11-45 

0-636 

0-955 

Snproň  . . 

■ 

62  4 

15-07 

84-93 

64*39 

11  71 

0-565 

1*037 

Hradiště 

63  0 

15-43 

84-57 

64  22 

12  46 

0 582 

0*962 

Hradiště  . 

. 

63  0 

14-39 

8561 

65-93 

10  55 

0-569 

1-001 

Hradiště 

• 

63*2 

1512 

84  88 

64-28 

11*92 

0-502 

1-027 

Snhctice 

• 

63  6 

14-79 

85-21 

64  70 

1171 

0 514 

1*202 

Ráb  . - . 

* 

64*0 

13-43 

8657 

64  06 

11*13 

0 435 

1 007 

Šoproň  . . 

• 

64  0 

14  44 

85  56 

62-38 

11*52 

0 526 

1020 

Nové  zámky 

. 

64*6 

14-63 

85-37 

6505 

10-96 

0-598 

0-922 

Ráb  . 

4 

65  0 

1601 

83-99 

62-60 

11-85 

0038 

0-894 

Diéazegh  * 

4 

65-25 

13-75 

86*25 

6411 

10-88 

0-686 

1*063 

Falcko  . . 

m 

65  5 

15*51 

84  49 

64-28 

10-86 

0*591 

0*947 

Pěvin  . . 

m 

66-0 

1513 

84-87 

63-38 

11  38 

0*629 

0 951 

Safhúzy 

l 

66-5 

1536 

84-64 

65  03 

10-52 

0*560 

0*951 

Běvín  . • 

67-0 

15*57 

84-43 

6197 

10  56 

0-680 

1051 

Děvin  . • 

67-0 

15*71 

84-29 

62*88 

11-70 

0*666 

0-965 

Karlflrube  . 

• 

67  5 

15*73 

84-27 

63  21 

10-89 

0-603 

0-986 

Falcko 

67*5 

15*68 

84-32 

63*82 

10-05 

0 583 

0-945 

Pforzheim  * 

680 

15*94 

84*06 

64*78 

1209 

0-615 

0-968 

WendeBsen 

* 

68-5 

15*90 

8410 

62*89 

11-98 

0-685 

1-113 

Schcningen 

• 

68-7 

1665 

83*35 

62  83 

13-09 

0-683 

1-088 

Scbladen  . 

m 

69  0 

16*61 

83*39 

63  66 

1173 

0697 

1-042 

Litoměřice 

69*0 

13  52 

86*48 

67  72 

8-68 

0-609 

0-935 

Litoměřice 

• 

70  0 

13*95 

86*05 

66-66 

9-45 

0-675 

0-872 

Děvin  • . 

• 

700 

14-90 

85*10 

65  25 

11-63 

0-585 

1041 

Mattierzoll 

70  1 

1703 

82-97 

64-94 

1115 

0*646 

1-047 

Litoměřice 

* 

710 

13*95 

86  05 

66*87 

9-86 

0*672 

0-953 

ČK 

*)  Hodnota  = C = čistota  ječmene,  K počet  klíčivých  zrn  (ve  100  zrnech);  ku 


29* 
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Kavalírský  ječmen  v Eltasku  s prospěchem  výtečným  pěstovaný  z r.  1880 
dle  rozboru  L Aubry-ho  obsahoval: 


vláhy 

škrobu 

dusíku  | 

proteino- 
vých látek 

kyseliny 

fosforečné 

v procentech  sušiny 

A 

16  84 

62-67 

1-659 

10-37 

1-015 

B 

14-80 

66-36 

1-443 

902 

1-910 

C 

16-42 

6614 

1-646 

10-29 

1-115 

D 

14-27 

61-20 

1-626 

1029 

1-023 

E 

13-70 

64  12 

1-819 

10-16 

0-965 

F 

16-28 

66-78 

1-750 

11-37 

1-098 

G 

1S  41 

66  17 

1-693 

10-94 

1-015 

H 

14-09 

64-34 

9-96 

0-901 

Ročník  1881. 


vláhy 

dusíku 

proteino- 
vých látek 

kyseliny 

fosforečné 

v procentech  sušiny 

A 

14-2 

1-689 

10-56 

0-976 

B 

14-6 

1-944 

12  15 

0-910 

C 

15* *2 

1-662 

10-39 

1 107 

D 

14-e 

1-704 

10-65 

1 129 

E 

14-B 

1-793 

11-26 

0-939 

F 

141 

1-707 

10*67 

1 000 

O uloženi  a přechovávání  ječmene. 

Přechovávám  ječmene  jako  každá  manipulace  v pivovarství  zaujímá  urči- 
tého významu  a místa,  a jako  každá  jest  závažnou,  tak  i uchování  suroviny 
v jakosti  bezvadné  jest  vážné  a vzácné  důležitosti. 

Jak  mnohý  rolník  sám  neznalostí  a více  nedbalostí  zkazí  si  dobré  i nej- 
lepší  zboží  na  dobro  neúčelným  uložením! 

Podstatné  a valné  změny  součástek  ječmene  ku  prospěchu  neb  ku  škodě 
hodnoty  při  dalším  odležení  nastávají  bud  přirozené  neb  podmíněné.  Změny 
přirozené  a na  prospěch  pivovarského  účelu  vyjádřeny  jsou  slovem  — ječmen 
„uzraje",  t.  j.  přebytek  vegetační  vody  mizí  dalším  odležením  a ječmen  ve 
vláze  se  vystejní.  Čerstvě  mlácený  ječmen  brzy  po  sklizni  (v  týdnu  až  ve  4 ne- 
dělích) jest  neschopen  správného  klíčení  (10—20  až  i 50%  neklíčí,  t.  j.  opozdí 
se)  a poskytl  by  nedokonalých,  nesprávných  sladů. 

Spracujeme  ječmeny  teprve  po  sklizni  alespoň  7 a lépe  9 až  12  neděl 
či,  stručně  řečeno,  v druhé  polovici  října.*)  Jsme-li  nuceni  se  sladováními  dříve 
počíti,  namáčíme  ječmeny  bud  ročníku  předešlého  t.  j.  „ staré “ dobře  přecho- 
vané,  aneb  se  obrátíme  v krajiny,  kde  sklizeň  o 4 až  5 neděl  dříve  nastává, 
jako  v Uhersku,  na  Moravě  a v Rakousku  horním,  odkud  ječmeny  s prospě- 
chem již  i v první  polovici  měsíce  září  sesladovati  možno. 

Však  nejen  že  vláhy  při  odležení  ubývá,  ale  i dle  spůsobu  přechovánf 
za  volného  přístupu  vzduchu,  častějšího  předělávání,  nastávají  další  změny 


př.  obsahuje-li  ječmen  1-58%  kameníi,  kavalků,  prsti,  semen,  plodA  cizorodých  a rozpá- 
lených obilek  ječných,  byla  by  čistota  jeho  =:  98-47:  ze  sto  obilek  klíčilo  97,  činila  by  ho- 

qc  07 

dnola  tržní  H=  - — =9562. 

100 

*)  Mohou  hýti  skrovné  vyjímky  dle  okolnosti  velmi  příznivých  za  času  skliené  atd. 
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chemického  složení  zrna.  Tak  shledal  A.  Miintz,  že  oves  uložený  na  půdě 
otevřené  (tedy  za  účinku  vzduchu)  vykázal  ztráty  na  pevných  součástkách  za 
uplynutí  3 měsíců  o 7 l/2  % více  než  v uzavřeném  silos.  (Škrobu  ubylo  6 °/0, 
proteinových  látek  méně,  ač  ne  nepatrný  to  úbytek),  u kukuřice  v podobném 
případě  v 16  měsících  o 10°/o. 

Záznamy  úřadů  proviantních  v Prusku  konstatují  ztrátu  při  ječmenu 

v prvním  čtvrtletí  l'3°/0 

v druhém  „ 0-9% 

v třetím  „ 05% 

ve  Čtvrtém  „ 03 °/0 


Za  rok  3%  a v dalším  každém  roce  1 % *)  • 

Další  účinek  odležení  jeví  se  v klíčivosti  semene.  Tak  jako  určitý  čas 
k „dozrání"  potřebný  blahodárně  působí  na  klíčivost,  tak  zase  po  uplynutí 
roku  seslabige  postupně  mohútnosf  klíčivou.  Kok  od  roku  se  zmenšuje,  až 
po  6 letech  (když  vláha  ll°/0  převyšuje)  úplně  přestává.  Jakou  škodu  a ztrátu 
následkem  buď  nestejného  aneb  neúplného  klíčení  doznají  sládci,  když  nesvě- 
domití  obchodníci  míchají  starý  ječmen  s novým!  Lesku  zrna  věnujme  z toho 
ohledu  svou  plnou  pozornost,  ježto  starší  zboží,  jak  již  praveno,  nabývá  bez- 
lesklé,  matné  barvy. 

Haberlandt  porovnal  ječmen  přechovaný  v jakosti  přirozené,  a pak  ječ- 
men pozorlivě  usušený  (10  až  12  hodin  při  50  až  60°R),  oba  bez  přístupu  vzduchu 
pečlivě  uschované  v uzavřených  nádobách  (vzduchoprázdných). 

I.  Ječmene  s vláhou  12'08%  zklíčilo  po  21etém  přechování  v neprůdušných 

nádobách  91% 

7 

n 11  n ti  ■ m 1 n n 


II.  Uměle  vysušeného  s vláhou  9*06%  po  2 


Umele  & pozoi*!iv  ě o ti  sušená  § 


nciucua 


v neprůdušných 
nádobách  22% 
v neprůdušných 
nádobách  96% 
v neprůdušných 
nádobách  86%. 
na  bez  přístupu  vzduchu  udržují  houževnaté 


mocnost  klíčivou.  Dosavadní  způsob  přechovávání  obyčejný  jest  ten,  že  ječmen 
ukládá  se  na  prostorných,  suchýchp&dách  (sýpkách)  v hromadách  více  méně  vysokých. 

Půdy  obyčejné,  na  suchém  místě  postavené  nechf  jsou  opatřeny  podlahou 
správnou,  dobře  zdělanou,  aby  obilí  propadávati  nemohlo.  Po  straně  účelným 
prkenným  bedněním  zamezíme  otloukání  malty  a předejdeme,  aby  zboží  ne- 
zvlhlo ode  zdí.  Nosnost  půd  budiž  správně  zařízena. 

Způsob  jiný  v užívání  dnes  se  zhusta  nalézající  vyniká  úsporností  místa, 
při  přechovávání  ve  věžích  obilních  [obilnicích).  Jsou  to  od  přízemí  až  do  střechy 
sáhající  věže  čtyrhrané,  ze  silných  fošen  sestavené  a v dolejším  konci  je- 
hlancovitě  ukončené. 

Otčenáškem  transportuje  se  ječmen  k rozdružovačce  a odtud  přímo  do 
věže.  Místo  předělávání  hromady  vypouští  se  jednoduše  za  pomoci  šoupátka 
ječmen  do  Otčenášku,  kterým  se  zvedá  zpět  do  obilnice,  čímž  hneme  celým 
obsahem  dle  potřeby  a uznání. 

Věže  obilní  skýtají  tudíž  ve  srovnání  s obyčejným  přecho váním  výhody 
úspory  místa  a pohodlného  zařízení. 

Na  půdách  obyčejných  ovšem  opět  můžeme  ječmeny  dle  jakosti  ukládati, 
světlé  k světlému,  dále  dle  velikosti  zrn  a dle  hodnoty  vůbec  **). 


*)  V České  Skalici  byla  ztráta  za  průměrného  odleženi  2'/?  až  4měsíčného  v r.  1881/82  — 
0‘98P/Oí  v r.  1882,83 — l’45y0.  Patrné  mění  ae  procento  dle  jakosti  sklizně,  ročníkft,  dle 
počasí  a oatatnícb  účinek  jevících  podmínek. 

. **)  Ječmen  z jedné  polohy  a sklizně  mfižeme-li  vždy  zvláště  aealadov&ti,  nemálo  k správ- 
nosti přispívá.  Vždyt  zařizujeme  si  nejen  práci  promyalně  dle  jakosti  ječmene,  ale  i zajisté 
že  stejné  zboží  stejněji  na  humné  prospívá. 
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Přechovávání  v jamách  kuželovitých  a hlínou  dohře  vypěchovaných  (silos) 
děje  se  posud  v Uhersku*). 

Celkem  si  pamatujme  při  přechovávání  ječmene: 

1.  Čerstvě  (t.  j.  brzy  po  sklizni)  mlácený  ječmen  v nízké  vrstvy  (25  až 
40  cm  vysoké)  ukládati. 

2.  Dle  menší  neb  větší  vlhkosti  Častěji  předělávati.  Mnobdy  potřebí 
v témdni  i dvakráte  tak  učiniti,  aby  se  nezahřál  a nezkazil. 

3.  Když  pak  ječmen  suchý  (vyschlý),  skládá  se  do  hromad  vyšších  (dle 
nosnosti  půd).  Z počátku  neopomeňme  každých  4 až  8 neděl,  v zimních  mě- 
sících v 8 až  11  týdnech  předělávati. 

4.  Dobře  jest  míti  za  'pravidlo  častěji  se  přesvědčiti  rukou  neb  zastrčeným 
teploměrem  o teplotě  zboží  **),  a tak  průběh  uležení  ječmene  přesně  kontrolovati. 

Zařízení  půd  dnešních  neumíme  si  my  sliti  bez  spojeuí  s účelnou  roz- 
družo  vačkou  aneb  v nejmenším  alespoň  s obyčejným  dobrým  fukarem , tak  že 
jen  ječmen  rozdrnčený  a vyčištěný  na  půdy  dochází.  Spojení  v strojných  pivo- 
varech udržují  Otčenášky  a transportéry  šroubové  či  šnekové. 

Rozdružovačkou  (třídidlem)  získáme  stejnozmost  ječmene.  Odpadky  cenné 
při  tomto  čistění  jsou  zadina, , ječmen  slabého,  tenkého  zrna  (obyčejně  dělí  se 
ve  druhy,  slabší  a lepší)  i kolísá  váha  hektolitru  zadiny  dle  toho  od  43  do  46 
a od  52  do  54  Ko. 

Čím  méně  zadiny,  tím  lepší  ječmen.  Množství  průměrné  při  nakupování 
ječmenů  63  až  65  Ko.  na  hektolitr  bývá  dle  prostoru  2 až  2*75%  ***). 

Pálek  ječmenných  trieurem  vyloučených  zužitkujeme  jako  součást  zadiny. 
Jest  to  rovněž  odpadek  na  účet  ztráty  patřící  a v prospěchu  odstraníme  pří- 
měsek  náchylný  ku  splesnivění  (na  lomu  obilek),  bezvadnosť  sladů  jinak  po- 
rušující. Odpadky  bezcenné  jsou  prach,  kaménky,  cizorodá  semena  (kromě  hrachu, 
čočky,  vikve  a ostatních  druhů  obilí,  jež  ovšem  do  zadiny  přimícháme,  zvy- 
šujíce tím  cenu  výživnou)  f).  Prach  složen  hlavně  z organických  součástí,  nájmě 
plísní  různých,  a tu  na  novo  důkladné  odstranění  jeho  připomíná  účelnost  roz- 
družování  a čistění  ječmene. 

Konstrukce  strojů  čisticích  a třídicích  dosáhla  již  účelného  stupně  a ka- 
ždým rokem  doplňky  se  zlepšuje.  V základě  sestává  ze  dvou  částí.  V jedné, 
(tak  zvaném  trieurem)  odstraníme  hrubší  znečištěniny,  půlky  a cizorodá  se- 
mena, na  druhém  docílíme  vlastního  rozdružení  (třídidlo)  ječmene.  Válec  hlavní 
bývá  buď  z plechu  přiměřenými  otvory  opatřeného  nebo  lépe  ze  silných  drátů 
do  určitých  vzdáleností  sestaven,  aneb  (a  to  zřídka)  z pletiva  drátěného  ff ). 

Nepřátelé  při  přechování  ječmene  jsou  z říše  živočišstva  nepatrný  pilous 
černý  a bílý. 

Pilous  černý  jest  malý,  velmi  tvrdý  brouček  tmavohnědý  s dlouhým  ry- 
páčkem, jenž  se  jednou  zahnízdiv  u veliké  míře  se  rozmnožuje,  a těžko  jej  vy- 
puditi,  an  nalézá  i nej menší  skuliny  a štěrbiny  jako  jisté  skrýše  pro  uscho- 


*)  Při  plnění  prostor  uzavřených  a proti  účinku  vzduchu  atmosferického  dobře  opa- 
třených třeba  dle  A.  Můntze  v pilnou  úvahu  vžiti:  1.  relativně  suché  zhnži;  2.  úplné  uzavřeni 
silos;  a 3.  stěny  zachnvati  při  možné  stejné  teplotě;  jen  tak  dosáhnouti  lze  výtečných  výsledků. 

**)  Podotknouti  slušno,  že  pňdy  kryté  taškami  neb  břidlici  v letních  měsících  vykazují 
zvýšenou  (dusnou)  teplotu,  čím  i teplota  hromad  obilných  přes  míru  se  stupňuje,  zajisté 
jen  v neprospěch  zboží. 

***)  Zadinu  využitkujeme  výtečně  jakožto  tluče  krmné,  jež  slouží  za  nmasteb  zejména 
při  dokrmnvánl.  Pivovary  se  mají  snažiti  zadinu  v hospodářství  vlastním  spotřebovat!.  Ne- 
svědnmiti  obchodnici  rádi  skupují  zadinu  a přimíchají  pak  opět  do  ječmene. 

t)  Hrách,  vikev,  oves,  žito  atd.  atd.  jsou  příměsky  na  úkor  ceny  ječmene  jakožto 
zboží  pivovarského.  Naléháno  budiž,  by  na  trh  dovážen  byl  čistý  ječmen,  a troufáme  oče- 
bávati  od  pokroku  zemědělství,  že  již  dnes  směřuje  v tom  ohledu  k možnému  stupni,  aby 
zbožím  bezvadným  řeliti  mohlo  každé  soutěži. 

++)  Bozdružovacek  a trieurfi  jest  veliké  množství  v různých  sestrojeních.  U nás  vy- 
rábí stroje  tyto  Novák,  Noback,  Vilímek  atd.;  v Německu  Bohy,  Konig,  br.  Weissmnillerové, 
Osflberger  atd.  atd. 
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vání.  Vývojem  svým  značnou  škodu  způsobuje : rypáčkem  navrtává  zrna,  klade 
do  prohlubenin  vajíčka,  z nichž  se  larvy  vyvíjejí  a zažírají  se  do  zrn  (až  nej- 
více jen  holá  slupka  zbude).  V zrně  se  larva  zakuklí  a nové  četné  pokolení 
(v  měsíci  září)  se  objeví  k malému  zajisté  potěšení  sládkovu. 

Pilous  bílý  jest  motýlek  po  sýpkách  v měsících  od  května  až  do  července 
sem  tam  poletující.  Z vajíček  vyvine  se  housenka  žlutobílá  se  žlutohnědou  hla- 
vičkou, jež  rozežírá  zrna  obilná.  Housenka  přezimuje  v štěrbinách  trámů  a 
podlah  a na  jaře  se  zakuklí. 

Jako  nej  lepší  prostředky  oproti  pilousům  černým  chválí  se  pokrývání  hro- 
mad vlněnými  houněmi  neb  ovčími  kožemi,  do  nichž  pilousi  zalézají  a tak 
mohou  býti  odstraněny.  Posýpáním  chmelem  vypudíme  broučky  z hromad  a 
můžeme  je  pak  sebrati  a zničiti.  Výtečně  poslouží  častější  přehazování  hro- 
mad, vyrušeni  vylézají  pilousi,  a tu  dobře  natříti  hustou  kolomazí  stěny,  v níž 
vzhůru  lezoucí  pilousi  uvíznou.  V posledním  čase  doporučuje  se  též  vysvpá- 
vání  štěrbin  vápnem  chlórovým.  Máme*li  hromadu  jen  určitou  napadenou  pi- 
lousy  (nejvíce  při  koupi  ječmene  od  nedbalého  hospodáře),  doporučuje  se  co 
možná  bez  odkladu  ji  spracovati.  Odsušením  na  50°R  zničíme  rovněž  zárodek 
i brouka. 

Pilous  bílý  ovšem  nejvíce  na  povrchu  hromady  klade  vajíčka  a bývají 
pak  2 až  3 a více  zrn  spřadeny  (jakoby  v pavučině  zamotány)  dohromady, 
v kterémž  předivu  můžeme  trusy  housenek  spozorovati  *).  Lopatou  viditelné 
takové  chuchvalečky  zrn  snadno  lze  sebrati  a nejlépe  ihned  je  spracovati. 

Vidíme,  že  lze  jen  se  značnými  obtížemi  vypuditi  nemilé  takové  nadělení, 
a radíme  při  nejmenším  spozorování  pilný  zřetel  míti  k důkladnému  vypuzení. 
Stává  se,  že  i po  více  než  jednom  neb  dvou  letech  ani  sýpek  takových  užívati 
radno  není. 

Buďme  již  při  koupi  pamětlivi  zboží  dobře  si  prohlídnouti.  Nažraná 
zrnka  upozorňují  předkem  již  na  možnost  přítomnosti  malého  zrnožravce  **). 

O práni  a máčeni  ječmene. 

Ječmen  náležitě  vyčištěný,  rozdružený  a patřičně  odležený  připravíme  ku 
zdárnému  klíčení  (k  nejpodstatnější  části  práce  sladovnické),  když  na  pohied 
nepatrnému  máčení  ječmene , t.  j.  opatření  potřebné  vláhy  (vody)  pilný  zřetel 
věnujeme  a stejným  podílem  pilné  snahy  přihlížíme,  jako  ku  každému  jinému, 
i ku  processu  tomuto  nepatrnému,  v základě  svém  již  fysiologickému. 

Zrno  přijímajíc  vody,  probouzí  za  účinku  vzduchu  vegetační  činnost  pří- 
rodou mu  vykázanou.  Bez  vláhy,  bez  vody  život  hyne,  bez  vláhy  ani  povstati 
by  nemohl.  Bez  tohoto  prostředníka  veškerého  života  neumíme  si  jinak  svět 
představiti,  než  co  nejtrudnější  ztuhlou,  kamenuou  mrtvou  poušř,  a poznáváme 
tak  důležitost  věčného  koloběhu  vod,  kdy  odpařováním  povstalé  páry  vracejí 
se  tam,  kde  původ  svůj  vzaly,  a tak  z míst,  kam  dospěly  v mohutných  vele- 
tokách, z oceánů  neobsáhlých  na  vzdušné  cestě  vracejí  se  jakožto  déšt,  sníh, 
jakožto  srážky  atmosferické  v místa  původní,  napájejíce  bez  konce  kolébky 
velkých  vod,  prameny. 

Na  své  cestě  znovuzrození  přijímají  páry  plyny  ze  vzduchu,  na  prvém 
místě  obohatí  se  kysličníkem  uhličitým,  pak  případně  čpavkem  a kyselinou 
dusíkovou,  až  konečně  jakožto  atmosferické  srážky  vniknou  dle  zákonů  tíže 
v zemi,  naleznouce  více  méně  příhodných  okolností  a poměrů,  a rozpouštějí  dle 


*)  Velmi  rádi  se  usazuji  do  hromad  sladu,  a tn  kdyby  ve  velkém  množství  pilous  se 
vyvinul,  opatrné  shrnutá  vrstva  vrchní  přeauáemm  (na  50"R)  zbaví  se  nadobro  malého  škůdce. 

**)  Jelikož  půdy  otvorů  ventilačních  vyžadují,  nesmíme  opomenouti  otvory  tyto  opat  řiti 
bud  okny  aneb,  a to  zejména  otvory  menší,  pletivem  drátěným,  abychom  také  opeřeným  dc- 
těravcňm  z neomaleného  pokolení  vrabců  přístup  zamezili. 
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vlastností  hornin  a dle  průběhu  vnikání  a případných  okolností  vrstvo  kůry 
zemské,  a přibírajíce  tak  měnící  se  množství  pevných  součástek,  které  činí 
podstatný  díl  charakteru  vody  vyvěrající  na  povrch  zemský  tlakem  plynů  a par 
aneb  nejčastěji  tlakem  hydrostatickým. 

V pivovarství  zajímá  nás  činitel  tento  neposlední  zejména  jakožto  říčná 
a studničná  voda. 

Nemůže  býti  v pivovarství  lhostejná  jakost  vody  a výtečné  podotýká 
Dr.  Ullík,  že  sice  mizí  dnes  protivy  dřívější,  kdy  na  jedné  straně  přičítán  vodě 
zrovna  rozhodující  vliv,  a na  druhé  zase  nižádný  *),  alebrž  že  ten  zlatý  střed 
pravou  cestou  vede  k poznání  důležitosti  účinku  jakosti  a dle  nejnovějších  vý2;kumů 
spíše  ještě  kloní  se  vážky  k extrému  prvnímu,  kdy  na  jemné,  vysoce  citlivé  pro- 
cessy  pivovarské  jakost  vody  bez  účinku  bvti  nemůže. 

Voda  pramenitá  (říčná,  studuičná,  rybulčná  a sladkojezeruí)  až  na  malé 


vyj ímky  jest  v složení  kvalitativním  téměř  stejná , v každé  nalézáme  draslo,  natron, 
vápno,  magnesii,  kysličníky  železa,  kysličník  hlinitý,  kyselinu  křemičitou,  sírovou 
a chlor.  (Kyseliny  dusičná,  dusíková  a fosforečná,  pak  žíravina  Čpavek  a ústrojné 
látky  mohou  chyběti.) 

Důležité  však  jest  ovšem  pro  rozhodnutí  o jakosti  vod  pivovarských, 
v jakém  množství  se  které  součástky  v nich  nalézají,  a jmenujeme  rozdíly  ty 
buď  měkkostí  neb  tvrdostí  vod.  Za  tvrdou  vodu  považujeme  takovou,  která  ob- 
sahuje větší  množství  alkalických  zemin  (na  prvém  místě  sírany  a uhličitany 
vápna),  v které  tedy  jsou  dominující  (převládající)  součástkou,  opak  toho  vy- 
znamenává měkkou  vodu  **). 

Pokud  mohl  prof.  Ant.  Bělohoubek  dle  několika  set  provedených  rozborů 
poznati,  shledal,  že  nejčistší  a nejměkčí  vody  studnicné  a pramenité  připa- 
dají útvaru  rulovému,  permskému  a částečně  křídovému  (kvádrové  pískovce), 
což  poslední  i Dr.  Ullík  shledal.  Vody  útvaru  kamenouhelného  a silurského 
jsou  nejméně  uspokojující  hodnoty  a vykazují  nejvyšší  rozdíly  hodnot.  Vody 
silurského  útvaru  seznal  jakožto  tvrdé  a velmi  tvrdé  (obyčejně  stupen  tvrdosti 
kolísal  mezi  22  56  až  45  37,  ale  dosáhl  i 57*31  stupňů). 

Ve  kvantitativném  složení  vod  (jež  ostatně  i při  téže  vodě  ve  mělkých 
studnách  a ještě  značněji  v řekách  se  časem  a okolnostmi  mění ; hluboké  studně 
jen  nepatrné  změny  vykazují  zůstávajíce  konstantní  v složení  svém)  nalezneme 
tedy  těch  nejrůzuějších  číslic  a spočívá  najmě  v složení  kvantitativném  pří- 
hodnost užívání  vody  k pivovarství,  kdy  poznáváme,  jak  v některé  processy  za- 
sahují buď  užitečné  buď  škodlivě. 

Dr.  Ullík  uvádí  na  důkaz  růzností  dvě  vody,  avšak  ne  jako  krajné  číslice, 
tak  že  tedy  různost  ještě  větší  se  vyskytuje: 


Studničná  voda  spodní 
(dle  Sieverta) 

z Halle 

Voda  z říčky  IPlznice 
(dle  Dr.  Ullíka) 

vápua  

57*884 

392 

magnesie  . . . 

21  203 

066 

drasla 

0588 

048 

natronu  .... 

12000 

0-81 

železa  a hliníku 

0*669 

0-12 

kyseliny  sírové  . . 

97-648 

0-71 

chloru 

17  040 

0-47 

kyseliny  křemičité  . 

1.440 

0-91 

*)  Platilo  za  pravdu,  že  každá  voda  pitná  schopnou  byla  k výrobě  piva,  jera  když 
neobsahuje  ústrojných  látek  a sloučenin,  z hnití  a rozkladů  těchto  povstávajících. 

**)  Hranice  tvrdosti  nejsou  stejně  dosud  určeny  a Angličané  považují  vodu  do  5 stupňů 
za  měkkou,  od  5 do  10  stupňů  tvrdosti  za  poněkud  tvrdou,  od  10 — 15  za  tvrdou  a od  15  stupňů 
výše  za  velmi  tvrdou. 
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Vody  potočné  a říčné  časem  (za  trvalých  dešťů  aneb  prudkých  lijáků) 
zkalí  se  s povrchu  zemského  strženými  a pak  rozdělenými  látkami  povahy 
nerostné  neb  i ústrojné,  a nejlépe  ovšem  učiníme,  když  takovou  kalnou  vodu 
cezením  sprostíme  zákalu  *),  ku  kterému  účelu  cedidla  různých  sestavení  slouží. 

Nejlépe,  kde  břehy  jsou  písčité  a vůbec  propustné,  získáme  přirozeným 
cedidlem  tímto  ve  vykopaných  jímkách  (cisternách)  vody  čisté. 

Suspendované  látky  nerostné  neruší**)  tak  dalece  užívání  vody,  za  to 
však  snadně  se  měnící,  hnijící  látky  ústrojné  za  vyvíjení  fermentů  nejrůznějších  — 
přenášením  své  činnosti  škodlivé  (ku  př.  u máčení  na  zrna  ječmene  u vodo- 
vání  kvasnic  — na  tyto  atd.)  zasahují  k neprospěchu  průběhu  práce  naší. 


Rozbory  několika  vod  pivovarských  (českých). 


y litru  obsaženo  jest  v grammeeh 

K 

El 

ad  O* 
O =3 
ra  tí 

zl 

Původ  vody 

kyseliny 

kře- 

mičité 

kjsfli- 

sirové 

clloru 

kyslič- 

níku 

želfai- 

táfco 

vápna 

ma- 

gnesie 

drasla 

na- 

třenu 

Studničná  voda  z pl- 
zeňského měšťanského 
pivovaru  (dle  Bélo- 
honbka)  «... 

0-059335 

0-024039 

0-009882 

0*078400 

0‘03GS2 

13-09 

Pramenitá  voda  z akci- 
ového pivovaru  v Plzni 
fdle  Bélohouhka)  . 

0 003075 

0 040344 

0-015701 

0-007500 

0'0462í)0 

6021803 

0-007919 

0*010519 

767 

Říčná  voda  Labská  (n 
Těšína)  dle  Dr.  Ullika 

00110 

0-0132 

0 0320 

] 

0*0069 

0 0041 

0'Ó082 

Říčná  voda  Labská  (u 
Litoměřic)  dle  Bělo- 
houbka  ..... 

0 013724 

0-05040 

0‘10081 

• 

6*55 

Říčná  voda  ( Úpy)  u če- 
ské Skalice  (dle  Bélo- 
hnufaka)  .... 

0*000909 

0021836 

0-CC224C 

0 000865 

035 

Říčná  voda  z Metuje 
u Náchoda  (dle  Bélo- 
houhka)  .... 

0-005153 

0004574 

0-055300 

0*008108 

£-66 

Pramenitá  voda  pod 
Velišem  u Vokšic  (dle 
K.  Sýkory)  . . . 

0.00109 

0 0102 

0-03967 

C059S7 

0 063956 

Rozbory  několika  vod  pivovarských  (německých)  dle  dra.  Jindřicha  Bjiscbe. 


V litru  obsaženo  jest  v grammeeh 


Původ  vody 
(dle  měst) 

kyseliny 

křemičité 

kyseliny 

sirové 

magnesie 

vápna 

Mnichovská  (I) 

0 005 

0-033 

(J  036 

0173 

Mnichovská  (II) 

0004 

0 032 

0 034 

0-139 

Norymberská 

0 013 

0-072 

0-036 

0 170 

Brodská  (Fůrth) 

0 014 

0-052 

0025 

0155 

Kolínská 

0 019 

0-038 

0-026 

0086 

Mohučská 

0-006 

0030 

0015 

0 131 

Pasovaká  

0015 

0 007 

o-oio 

0 047 

Kaltenhauská 

0.008 

0-043 

0021 

0-249 

ú)  Jak  zakaleni  se  míní,  dobře  posoudíme  z případu  uvedeného  drm.  UUikem,  v kte- 
rém udává  poměr  zákalu  malého  Labe  k velkému  (rozvodněnému)  jako  1:600. 

**)  Nucen  jsem  použivati  i zkalené  vody  (ba  téměř  lf&  všech  varů  připadá  ze  zkalené 
vody),  kdy  Úpa  zejména  na  jaře  (v  březnu,  dubnu  a květnu)  rozvodněná  unáší  prsť  z hor 
v úžasném  množství;  ale  nepoznal  jsem  valných  účinků.  E určitým  výkonům  ovsem  nelze 
takovou  zkalenou,  ba  hustou  vodu  hráti,  jako  k máčení  ječmene  (čímž  by  se  znečistilo  celé 
Kronika  DU  V.  30 
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Jak  různých  vod  se  v pivovarství  používá,  poznáváme  z uvedených  pří- 
kladů a poukážeme  v následujícím  na  rozdíly  ještě  nápadnější. 

Rozbor  vod  z měšťanského  pivovaru  z akciového  pivovairu 
V 10.000  částech vdle  váhy  obsahuje  v Plzni  v Plzni 

(dle  prof.  Štolby): 

síranu  vápenatého  . . . 0'53  0 46 

uhličitanu  vápenatého  . .0  20  001 

uhličitanu  hořečnatého  . 0*23  0*46 

uhličitanu  železnatého  . 0 19  O-07 

chloridu  hořečnatého  . . 0 19  0'13 

kyseliny  křemičité  . . .0*15  0.08 


!•»* 


i in 


Dohromady  v JOOOO  částeph  1*49 
Voda  světoznámého  velpivovaru  Alsoopa  a synů 
(v  Anglii)  obsahuje  v 10000  částech  (dle  Bottingera:) 


1*21 

Bu  utonu 


Části, 
on  Trent 


síranu  vápenatého 
uhličitanu  „ 
uhličitanu  hořečnatého 
chloridu  sodnatého  . 
síranu  draselnatého  . 
síranu  hořečnatého  . 
kyseliny  křemičité  . 
uhličitanu  železnatého 


2 70 
2 21 
0*24 
1-44 
109 
1 12 
011 
008 


lili 


V 10000  částech  dohromady  9*29  = ještě  tvrdší  jest 
voda  druhého  velpivovaru  .Burtonského  firmy  Bass  a Comp.,  která  v 10000 
částech  obsahuje  11  35  pevných  součástek,  z nichž  na  síran  vápenatý  připadá 
7 91  dílů!  (Téměř  pětkrát  tolik  co  všech  pevných  součástek  v Plzeňské  vodě.) 


Rozbor  vod  nejznamenitějších  bavorských  pivovarů  (v  Mnichově). 

(Dle  C.  Kradische.) 


1 

V 10.000  částech  vody 

pivovaru 

Spaten 

Lfiwenhrau 

I. 

Ltíwentiráu 

II. 

U-t 

O 

-a 

m M.  Pschorr 

6 

Dvorní 

(krá 

lovaký) 

pivo- 

var 

I. 

I)  vomi 
(krá- 
lovský) 
pivovar 
II. 

vápna  . . . 

2-300 

1 900 

1760 

3-845 

1*841 

1 633 

2-266 

J 

magnesie  . . 

l 

1127 

0 704 

I 

G-413 

2085 

0 769 

0-882 

0*769 

kyseliny  síro  ve  znatelné 

• ! 

málo 

0181 

1061 

velmi  skrovné 

0 556 

skrovně 

chloru . . . 

dto. 

velmi  skrovně 

velmi  málo 

1-324 

velmi  skrovné 

0-415 

skrovné 

Hlavní  účel  máčení  spočívá  v tom , aby  zrnu  dodalo  se  'potřebné  množství 
vody , sloužící  k rozpouštěni  pctravných  látek  a tudíž  jako  sprostředkovatel 
a udržovatel  života  zrna,  avšak  podstatný  další  účel  máčení  jest  odstranění 
(odloučení)  plevele,  splavků  (slabších  zrn  a vůbec  znečistění  cizorodými  semeny, 
prachem  atd.)  a pak  oněch  barvit  a horkotrpkých  extraktivních  látek , pluchy 
a oplodí,  jež  by  výrobku  dalšímu  a konečnému  ke  škodě  býti  musely.,  a jež 
známe  jako  vody  máčecí,  vlastně  již  pak  stokové,  kdy  z ječmene  máčeného 
stékají.  S výkonem  máčení  ovšem  také  vyluhujeme  část  drahocenných  součástek 

zboží),  ku  dokrapování  piva,  ku  vudavání  kvasnic  atd.  Nepříjemný  a nebezpečný  zákal  jest 
t éž  mrva  čerstvé  na  pole  n&vežeiiá,  když  lijákem  neh  přívalem  vodu  ještě  hojnými  úat roj- 
nými látkami  znečisfuje.  Vody  takové  jiz  na  raísté  atajdí  — f nadto  ahy  jich  užito  hyjo 
k pivovarským  účelům. 


i 


no 


JMliinnvH 
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užitečných,  solí  neústrojných  (jmenovitě  drasla,  kyseliny  fosforečné),  ústroj nych 
látek  atd.  a musíme  zaříditi  máčení  v tom  způsobé,  aby  ztráta  tato  pokud 
možno  se  obmezila. 

Přihlédneme-li  blíže  k processu  máčení  ječmene,  uvážit!  musíme  zname- 
nité výsledky  našeho  Dr.  Františka  Ullika,  z nichž  poznáme,  že  třeba  nám  se 
řlditi  těmito  pravidly : 

1.  že  měkké  vody  nevyluhují  popelnin  více  než  tvrdé , jedním  slovem,  že 
různé  sloučenství  vod  valného  neb  podstatného  rozdílu  v účinku  vyloužení  ne- 
ústrojných látek  nejeví; 

2.  že  měkké  vody  vyluhují  značně  více  ústrojných  součástek  ječmene 
než  tvrdé ; 

3.  že  vyluhují  vody  součástky  ječmene  velmi  rychle.  Nepoměrně  ku  době 
(ku  trvání  máčení)  nabyl  Ullik  velmi  nepatrné  rozdíly,  zejména  u uhlohydrátů, 
pak  u drasla.  Doba  máčení  jeví  celkem  tudíž  účinky  na  účet  ztráty  drahocen- 
ných součástek  ječmene,  a sice  účinek  trvání  jest  větší  než  účinek  různého 
sloučenství  vod;*) 

4.  že  průběhem  máčení  uskutečňují  se  mnohé  pochody,  které  poukazují 
k tomu,  že  v zrně  mají  vznik  processy  fysiologické.  Vyvinuje  se  kysličník  uhli- 
čitý a shledáváme  tvoření  se  amidů  a proměny  škrobu;**) 

5.  že  ze  starších  ročníků,  ječmene  se  v stejné  době  více  vyluhuje  než 
a čerstvých , zejména  kyseliny  fosforečné  a ústrojných  látek  (uhlohydrátů  a 
dusíku);***) 

(>.  že  dusíkaté  látky  v máčecích  vodách  jsou  amidy  a nikoliv  bílkoviny ; 

7.  že  častější  měnění  vody  máčecí  (ovšem  za  úhrnného  množství  stejného) 
nejeví  účinku  rozdílného ; 


*)  Z téhož  ječmene  máčeného  ve  vodě  destilované  výlouženo : 

při  7hodinném  máčeni  při  72hodinném  máčeni 

drasla O 6065  0-7796 


natronu 

v ápii&  . » . ■ ■ • 

magnesie 

kyseliny  fosforečné  - 
v úhrnu  organických  látek  . 

uhlohydrátů 

dusíku 

**)  Sušina  Vymáčený  ječmen 

I.  51  58  49-25 

II.  5145 49-06  

Průměrné  5151  49*15 


00451 

00755 

0-022 

00372 

0-036 

00525 

01372 

0 288 

0-288 

0-77 

0-859 

0 842 

0049 

0079 

V roztoku  vodném 

extraktu 

. . 3*74 

4-302 

cukru  . . 

. . 0-891 

1-836 

dusíku  . . 

. . 0112 

0-138 

dusíku  amidů 

. 0079 

0079 

Vidíme  patrně  značnou  differenci  v sušině  v hodnotě  2 36  grammů,  avšak  poněvadž 
vyloužených  součástek  úhrnně  jen  0*301  grammů  nalezeno,  musíme  ztrátu  na  hmotě  více 
2 grammů  přičísti  oxydaci  (okysličení)  a \ skutku  konstatoval  Ullik  i Lermer  vyvinování 
kysl.  uhličitého,  a čtyřnásobné  množství  amidů  v močeném  ječmenu  poukazující  zřejmě  na  roz- 
klady bílkovin,  jak  při  vzrůstu  (klíčeni)  se  přihází. 

*••)  188C.  ročník  ječmene  máčeného  1880.  ročník  ječmene  máčeného 

v roce  1881:  v r.  1882: 

drasla 0512  0 664 

natronu 0*059  — 

vápna 0014  0 0146 

magnesie  ....  0 027  0 0327 

fosforečné  kyseliny  . 0*122  0*211fi 

0 496  0 79 

0*515  (ř796 

012  0-135 


organických  látek 
nhicbydrátň 
dusíku  . . 


K tomuto  dovoluji  si  připomenout!,  že  ječmeny  starší  než  Tak  skutečně  nedoporučují 
se  k sladování.  Ač  proreSs  klíčeni  jest  za  správného  odležení  dobrý,  přece  slad  sehe kypřejší 
nevyhoví  zejména  v kvašení.  Piva  z ječmene  takového  (jenž  i delším  uchováním  na  složení 
svém  utrpěl,  máčením  na  novo  ztrácí,  a tu  citelné  ztráty  zejména  pro  vývoj  kvasnic  po- 
vstávají [a  také  se  u mne  veškeré  zvrhaly  a kalný  výrobek  poskytly])  špatně  se  osvědčují. 
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8.  že  sloučenství  ječmene  více  na  vyluhování  působí  než  různé  sloučenství 
vod.  (Totéž  poznal  i Dr.  Heut.) 

Mills  a Pettigrew  se  domnívají,  že  ke  zdárnému  klíčení  zajisté  napo- 
máhá udržení  přirozených  součástek  zrna , tedy  i menší  množství  vytoužených 
látek  užitečných ; v kritické  době  klíčení  ztráta  taková  zasáhnouti  může  mocně 
ve  výsledek  celé  práce.  Z ohledu  toho  doporučují  tvrdších  vod  k máčení  upo- 
třebit! a považují  ony,  jež  obsahují  0*1  °/0  sádry,  za  nej  lepší.  Anglické  pivovary 
samy  připravují  si  tvrdou  vodu,  kde  jim  k upotřebení  chybí. 

Slady  z tvrdých  vod  vyznamenávají  se  i fysikálně  lesklejší,  živéjší  (tmavší) 
a přirozenější  barvou  pluchy  jakožto  zřetelným  a charakteristickým  znakem 
menšího  vyloužení. 

Mnichovská  zkušebná  stanice  pivovarská  seznala,  že  silné  máčení  (dlouho 
trvající)  neúčinkuje  na  vývoj  cukrotvorných  látek  příznivě.  *) 

Co  se  množství  vody  dotýče,  které  ječmen  do  sebe  přijímá,  tvrdí  K. 
Michel,  že  sluší  pokládati  ječmen  za  přemočeny , jehož  vláha  obnáší  46°/?.  **) 
Shledal  (v  Mnichově)  nejvíce  v normálním  průběhu  43  až  44°/0.  Na  objemu 
ječmenu  tím  přibývá  a třeba  pamatovat!  u zařizování  stoků,  by  vždy  o */3 
větší  obsah  měly  než  množství  určeného  ječmene  k máčení. 

Prach  (součástky  země  a plísně  všeho  druhu)  účelně  odstraníme  před 
máčením  pračkou,  jíž  více  méně  vyhovujících  sestavení  známe.  Tak  GaUandovo 
(ve  formě  transportního  šneku  — šroubu)  Beermanovo  (válec  s pohyblivým  hří- 
delem opatřeným  rameny  ječmen  protínajícími),  Lindenů v (kde  opět  ve  plochém 
stoku  3 hřídele  s rameny  mísí  ječmenem  za  proudu  vody);  lepší  a účinlivější 
způsob  pračky  Schwalbe  a syna , v níž  ječmen  za  proudu  vody  probíhá  kiuželem 
kartáčovým.  Vnitřní  kužel  vyložený  kartáči  jest  pevný,  kdežto  konický  příkrov 
rovněž  kartáči  opatřený  otírá  vydatně  ječmenové  pluchy. 

Samočinné  pračky  Pitroffa,  Havelky  a Mésze  možno  také  ovšem  upotřebiti 
před  máčením,  avšak  výhodněji  ještě,  kdy  již  močený  ječmen  od  povstalého 
slizkého  povlaku  vypereme,  čímž  čistota  práce  na  humně  velice  se  podporuje. 

Odstraněním  tohoto  slizkého  povlaku  získáme  i důkladnějšího  vyprání 
pluchy,  a doporučuje  se  tudíž  praní  již  máčeného  ječmene  jako  vydatnější  a 
účelnější. 

Máčení  ječmene  děje  se  ve  zvláštní  nádobě  v tak  zvaném  štoku  máčecím 
(nadůvníku)  bud  vyzděného  a cementovým  povlakem  opatřeného,  buď  sestave- 
ného z ploten  kamenných  (žulových,  pískovcových  atd.)  aneb  ze  železa,  jak  dnes 
obecně  voleno  bývá.  Tvar  štoku  bývá  čtverhranný,  válcovitý  aneb  kuželovitý. 

Každý  máčecí  stok  opatřen  jest  přítokem  a odtokem  vody  a tam,  kde 
stok  leží  výše  než  humno,  také  spouští  či  zámyčkou  vypouštěcí  pro  ječmen. 
Sklon  podlahy  dobře  rozložen  býti  má  k odtoku  vody,  aby  vždy  voda  stoková 
dobře  se  stáhnouti  a stéci  mohla. 

Přítok  vody  nejlépe  když  ze  spodu  t.  j.  ve  dně  štoku  zařízen  bývá,  a 
všechny  stříkače  ze  svrchu  považovány  býti  mohou  za  hračky,  když  dosta- 
tečného tlaku  nemají  a nemůže-li  se  ječmen  vylehčovati,  aby  se  proudění  do- 
stalo všemu  a ne  jen  svrchní  vrstvě,  k čemuž  dnes  všeobecně  u hlubokých 
stoků  se  přihlíží. 


*)  Ječmen  v téže  vodě  máčen: 


A) 

B) 

C) 

Máčení  trvalo 

82 

96 

120  hodio. 

Nej  vyšší  teplota  v hromádce  (při  klíčení) 

12°  R. 

13°  R. 

14°  R. 

Doba  sladování  

1 

7 

6 dni. 

Výtěžek  extraktů  (ze  sušiny  sladové)  . 

78-77 

81  30 

78  79%. 

„ maltosy  (ze  susiny  sladové)  . 

6463 

49  35 

61  84%. 

Poměr  maltosy  k neroaltose  v extraktu 

100  : 44 

100:64 

100  : 62. 

**)  Dle  Schleidena  třeba  vlahy  potřebné  ku  klíčení  u pšenice  25%,  u ovsa31°/0j  užita 
37%  (dle  váhy  semene}.  Dlcjfi.  Hcffmanna  přijímá  pšenice  45  5 0/O1  ječmen  48  2%i  žito  57  7%, 
oves  59  fi°/o  ^ody  až  k vyvinutí  klíčků. 


O práni  a máčeni  ječmene. 


237 


Hluboké  stoky  zhoršily  obecné  máčeni,  kdežto  v mělkých  (jak  v starém 
zařízení  jsme  zdědili)  ječmen  vydatně  vesly  vylehčován  býti  mohl,  zejména  před 
každým  měněním  vody  čerstvé,  s prospěchem,  že  stejnčjší  máčení  celého  obsahu 
stoku  se  stalo  a ne  jak  v dnešních  vrstvy  hořejší  od  spoduích  podstatně  se 
v stupni  promočení  liší.  *) 

Nestejné  promáčení  toto  zandalo  sládku  A.  Prandtlovi  příčinu  k sesta- 
vení dna  druhého,  kteréž  zavěšeno  střechovitě  (zaujímá!  reservní  místo  při 
130  hl  zboží  asi  3 hl  objemu)  a tu  v době  dvou  třetin  máčení  spouští  střechu 
zdvižením  jedné  půle  tohoto  vloženého  dna,  čímž  celé  sklapnouti  musí,  a tak 
i celým  obsahem  se  hne,  což  rovná  se  účelem  poněkud  vylehčení  na  sto- 
kách starších. 

Stoky  máčecí  většinou  bývaly  v liumnách  umístěny,  v novějším  čase  ne- 
jen k vůli  úspoře  práce,  ale  i k udržení  čistoty  vzduchu  (pro  prach  při  máčení 
povstalý  a zápach  vod  vypouštěných)  u humna  nejvíce  ve  zvláštních  místnostech, 
máčírnách,  postaveny  jsou,  a kde  nejsou  nad  humnem,  alespoň  na  sloupcích  neb 
traversách  ve  výšce  zavěšeny  jsou  tak,  aby  ze  stoku  výpustným  ventilem  (spouští) 
ječmen  na  humno  neb  do  vozíků  sypán  býti  mohl. 

Kohoutem  vodním  napustíme  dostatek  vody  a počneme  spouštět!  s půdy 
ječmen  v pramenu  mírném,  abychom  o první  účel  namáčení  k důkladnému  odstra- 
nění prachu,  lehčích  travných  semen,  plev,  osin,  zuny,  splávek  se  přičinili,  za  kte- 
rouž příčinou  i v stoku  sainém  za  trvání  namáčení  sladovník  pilně  hřeblem  mísí.  **) 

Po  uplynutí  15  až  30  minut***)  sebereme  pečlivě  plovoucí  vrstvu  zne- 
čistěnin  lopatkou  (lžicí)  dirko vanou  (dřevěnou  neb  ze  železného  plechu)  do  při- 
praveného koše  z proutí  nebo  do  putny  opatřené  dírkami,  by  voda  dobře  z nich 
skapati  a stáhnouti  se  mohla. 

Při  větších,  najmě  čtverhranných  stocích  zatáhnou  se  splavky  latí  do 
jednoho  kouta,  aby  dobře  a rychle  sebrati  se  daly. 

Splavky  vynesou  se  na  valečku,  tence  se  rozloží  a až  do  času  vyschnuti  pilné 
se  přehazuji.  Nechají-li  se  v hromadě,  zahřejí  se  a vzrostou  na  újmu  své  beztoho 
již  nevalné  ceny.  Dobře  jest  nashromážděné  splavky  pozorlivě  odsušit. 

Hodnota  splávek  zvýsuje  se,  pakli  v nich  jsou  i zrna  lustinatá  (hrachu,  čočky, 
vikve  atd.)  a ovsa.  Každý  sládek  však  dobře  učiní,  nebude-li  kupovati,  jak  jsme 
již  seznali,  ječmenů  znečistěných  cizorodými  přímětky.  Nesvědomitl  obchodnici  rádi 
splávek  odkupujl,  jež  pak  přimíšením  k ovsu  výtečné  zužitkovati  dovedou. 

Nejlépe  poslouží  splavky  jako  zob  pro  drůbež  aneb  i šrotovány  jako  tluč  co 
přimlšenina  ku  krmivu  dobytku  hovězímu  neb  vepřovému. 

Čim  lepši  hodnotu  ječmene  kupujeme  a člm  lépe  ho  vyčistíme  a rozdružlme, 
tím  méně  splavků  při  máčení  vyplývá,  i kolísá  množství  jich  u normálných  ročníků 
od  V»  až  do  1%  dle  objemu f).  Vzrostlý  ječmen  vykazuje  tlm  větší  množství  splavků, 
člm  vzrostlejší  jest,  a při  spracovánl  do  5—6%  vzrostlého  zvýši  se  množství  splávek 
až  na  4 5%.  Vzrostlá  zrna  plovou  na  povrchu  a možno  je  dosti  důkladně  oddéliti, 
když  takový  ječmen  při  namáčeni  proudem  velmi  slabým  a za  pilného  míchání  do 
vody  vpouštíme. 

Po  sebrání  splavků  nejlépe  jest,  vypustiti  první  vodu  ihned  ze  štoku. 
Výtok  opatřen  jest  sýtem  a kohoutem,  u obyčejných  zděných  starých  stoků 
jest  otvor  výtoku  zahrazen  čepem  dřevěným,  kolem  něhož  sýtový  válec  zabra- 
ňuje při  vypouštění  zrnu  splynouti  do  kanálu. 


•)  Spodní  vrstva  promáčí  se  tíže,  jsouc  nejen  obmezena  v místě  svém  k potřebnému 
nadouvání,  ale  i v přístupu  činitele  podBtatuého  — vzduchu  Proto  také  pravidelné  počne 
později  pukaii  (kiíčiti),  což  jest  na  újmu  stejnoměrnosti  vzrůstu. 

**)  Kde  zavedena  jest  Gallandova  pračka,  jsou  již  prach,  plevel  a splavky  odloučeny. 
Proud  vody  ženoucí  se  proti  ječmenu  suekem  se  posouvc^ícímu  odděluje  samočinně  „splavky" 
od  jádra. 

*** ) Abychom  poskytli  času  k potopení  mnohému  dobrému  zrnu,  jež  splývá  s počátku 
uad  voaou. 

f)  Váha  1 hl  kolísá  mezi  25— 28 Jw. 
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Měnění  vody  při  máčení  řídí  se  hlavně  dle  teploty  její.  Teplejší  voda  vy- 
luhuje rychleji  a vydatněji  a také  rychleji  přechází  v hnilobu  (již  v 10  až  12 
hodinách  spatříme  vyvíjení  se  plynů  na  povrchu  první  neb  druhé  vody  jako 
znamení  rozkladu),  a budeme  teplejší  vody  (9 — 13°R.)  dříve  vypouštěti  než 
studeué  (2 — 3°  R ).  Rovněž  vody  tvrdé  poměrně  déle  vydrží  nezměněny,  neboť 
víme,  že  vyluhují  i méně  ústrojuych  látek  z ječmene. 

Nejlépe  jest  měniti  druhou  vodu  v 6 až  14  hodinách,  třetí  vodu  ve  14 — 
24  hodinách,  čtvrtou  vodu  ve  24  hodinách.  Je-li  voda  příliš  studená  (ku  př. 
říčná  v zimě),  měníme  poslední  vody  až  i v 36  hodinách.  *) 

At  již  přítoku  vody  se  shora  neb  ze  zdola  použijeme,  vždy  budiž  čerstvá 
„k  propláchnutí “ ječmene  při  každém  měuění,  a necháme  ji  rovněž  stéci  dů- 
kladně, k čemuž  vůbec  při  každé  vodě  ze  štoku  vypouštěné  bedlivě  přihlížejme. 

Po  vymočení  vyčistí  se  správně  štok  máčecí. 

Trvání  močení  ječmene  jest  různé  (33 — 72  hodin,  ano  áž  4 neb  5 dní,  **) 
a řídí  se  hlavně  dle  teploty  vody,  dle  teploty  máčírny  a dle  jakkosti  ječmene. 
Bílé  (nezmoklé  a zcela  bez  deště  sklizené)  ječmeny  vyžadují  delšího  máčení 
uež  zmoklé  (žluté  a nahnědlé).  Vzrostlé  pak  ječmeny  nejhltavěji  vody  přijímají 
a lehce  přemočeny  bývají. 

Praktické  známky  domočení  t.  j.  známky  měkkosti  jsou: 

1.  Když  ječmenné  zruo  mezi  prsty  zmáčkneme,  nesmí  konce  píchati;  při- 
tom slyšíme  praskuutí  (plucha  se  oddělí  od  vnitřního  zrna). 

2.  Přes  nehet  se  dá  zrno  ohnouti  (aniž  se  zlomí). 

*)  Máčirnu  udržovati  v teple  té  4—8°  R.  jest  výhodné,  a proto,  kde  jinak  možno  není, 
vytápějme  místnosti,  aby  neklesla  teplota  dokonce  snad  až  i pod  Ou. 

**)  Karel  Michel  uvádí,  že  v jednom  Mnichovském  .pivovaře  máčen  ječmen  i 6 dni,  aniž 
byl  přemočen.  Máčel  jsem  již  také  5 — 6 dní  za  nepříznivých  a nepříhodných  okolnosti, 
kdy  voda  0°  studená  a nadto  místnosti,  kde  stoky  umístěny,  byly  proti  mrazu  nechráněny. 

V následující  tabulce  znázorněna  jest  doba  máčení  v rozličných  pivovarech  za  rfizných 
okolností  a různých  ročníků. 
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3.  Po  prkně  neb  cihle  atd.  zanechává  stopy  přeříznuté  zrno.  Pravíme,  Že 
možno  namočeným  zrnem  psáti,  t.  j.  bílek  jest  kyprý  (je-li  mazlavý,  tu  jest 
již  přemočeno).  *) 

4.  Praktický  sládek  přeříznutím  aneb  překousnutím  zrna  pozná  dle  od- 
poru, zdali  dostatečné  vláhy  si  osvojilo,  ba  i pouhým  stisknutím  hrstě.  Zvyk- 
něme si  však  důkladně  o stupni  domočení  se  přesvědčiti  u více  zrn  (až  25 — 30) 
a ustaňme  v namáčení,  když  většina  domočena  (při  zboží,  jež  nestejně  vláhy 
přijímá).  U stejnoměrného  uvidíme  po  přezkoušení 
10  zrn,  že  stejného  domočení  dosáhla.  Nedostatečně 
močený  ječmen  dosáhne  ztěžka  správného  vzrůstu 
a tudíž  i rozloučeni  na  humně  a musí  se  zavčas  kro- 
picí konví  vypomoci,  dokud  jest  tak  zvanou  pukající 
hromádkou  čili  mladíkem.  Později  zřídka  toto  kro- 
pení pomůže.  Nedomočený  ječmen  vykazuje  práci 
„suchou,"  mdlou,  kořínky  jsou  vláskové  a žloutnou 
co  nejdříve  (vadnou.) 

To ť by  byl  obyčejný  způsob  máčení  (A)  ječmene; 
z uvedení  ostatních  způsobů  poznáme,  který  z nich 
vyhovuje  nejlépe  účelu  tohoto  proceBSu. 

B)  Způsob  Poupěte  spočíval  v užíváni  živé  vody,  t.  j.  za  ustavičného  pří- 
toku čerstvé  vody  (přebytek  na  druhé  straně  stoku  odtékal).  **) 

Ze  své  zkušenosti  musím  dosvědčiti,  že  ječmen  tak  máčený  i v teplejších 
měsících  nepodléhal  tak  lehce  zplesnivění. 

C)  Způsob  Anglický.  Ječmen  máčí  se  ve  štoku  za  častého  střídání  vody 
40 — 48  hodin.  Když  voda  poslední  se  dobře  stáhla,  dopraví  se  do  druhého, 
velmi  nízkého  štoku  máčecího  (couch),  v němž  8e  srovná,  avšak  bez  vody  po- 
nechá (20  až  26  hodin)  k dalšímu  domočeni. 

D)  Způsob  Balljngův.  Ječmen  se  namočí  za  pilného  vylehčování  způsobem 
obvyklým,  po  hodině  seberou  se  splavky,  voda  první  se  vypustí  a nahradí  se 
Čerstvou  vodou,  jež  se  vystřídá  prodlením  11  hodin  vodou  třetí.  Po  uplynutí 
dalších  12  hodin,  tedy  celkem  24  hodin  po  namočení  se  vypustí  voda  a ječmen 
se  vyhrne  na  humno,  kdež  se  za  pilného  kropení  (kropniceini)  tak  dlouho  dělá, 
pokud  nepohltil  dostatečné  množství  vody ; po  každém  předělání  se  ponechá 
hromádka  v klidu  jistou  dobu,  aby  vláha  dovnitř  obilek  mohla  vuikati.  (Balling.) 

Povzbuzen  výtečnou  prací  Ullikovou  a porovnávaje  známé  a užívané  způ- 
soby shledal  jsem  Ballingův  a do  jisté  míry  Auglický  co  nejsprávnější.  Zejména 
v Ballingově  způsobu  jest  vyluhování  škodlivých  extraktivních  látek  provedeno, 
kdežto  vyluhování  drahocenných  součástek  účiulivě  a pokud  možno  zamezeno. 

Domáčeni  na  humně  (Ballingův  způsob)  vyžaduje  zručnou  práci,  avšak 
každý  bedlivý  sladák  spřátelí  se  věrně  s máčením,  jež  mu  ve  výsledku  výtečném 
hojně  se  odměňuje  za  přičinění  a namáhání  poněkud  zvýšené. 

Provádím  domáčeni  na  humně  po  třetí  rok  a shledal  jsem  následující 
výhody : 

1.  Poněvadž  ječmen  dlouho  pod  vodou  neleží,  slizký  povrch  se  za  krátký 
čas  nevyvine  aneb  jen  u nejmeuší  míře.  Ječmen  vyináčený  podrží  zdravý  jasný 
zápach  (při  domočeném  ve  štoku  (a  nepraném)  znamenáme  zápach  „stokový," 
nepříjemný,  nečistý,  připomínající  na  zplodiny  hniloby). 

2.  Aby  voda  stejnoměrně  se  rozdělila,  potřebí  častěji  vymočenou  hromádku 
(ječmene)  předělávati.  Tím  získáme  zvýšený  přístup  vzduchu  k zrnkům  ječmene, 
kterýž  ovšem  jeu  účinlivě  probuzení  k životu  vegetačnímu  urychluje  a sílí, 


Oh*.  121.  V ctili*  jeleri,  m pili  iř* 
oblíky  n áom e/coé, 

a ráflf  ftochif  pr/imfrr  ajl  'J,  cí- 

léhá  piflmírn  afc). 


Přemočený  ječmen  ztrácí  na  klíčivosti , pravíme  : „ječmen  jest  utopen 
Kde  by  přitek  čerstvé  vody  ze  spod u umistán  byl,  lepši  jest3  aby  celý  ječnjen 
musela  prostupovat! 
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což  v praxi  shledáme  v pukání  hromádky  (viditelný  to  počátek  klíčení)  o 24  až 
48  hodin  dříve  nastalém  než  při  ječmenu  obyčejně  domočeném.  *) 

3.  Slad  ve  vzrůstu  vyvíjí  bezvadnou  vůni  ovocnou  (okurkovou),  jakou  každý 
dobrý  sladovník  si  jen  přáti  může  na  znamení  zdravého  průběhu  sladování. 

4.  Slad  suchý  vyznamenává  se  barvou  přirozenější  (bližší  ječmenu),  lesklejší, 
(podobný  asi  rozdíl,  jaký  jeví  slady  ve  měkkých  a tvrdých  vodách  máčené). 
Domáčené  ve  měkkých  a méně  tvrdých  vodách  mají  vždy  barvu  zašed  ivělou. 

5.  Umožňuje  domáčení  na  humně  i v měsících  teplejších  spíše  sladování, 
kdy  vody  kropnicemi  dodávanou  si  temperovati  můžeme  povzdy  dle  přání  našeho. 

Nejlépe  jest  v teplejších  měsících  (záři  říjen,  březen  až  květen)  máčeti 
ječmen  po  24  až  30  — v zimních  40  až  52  hodin. 

Vody  ze  štoků  pouštěti  první  hned,  druhou  v 6 — 8 hod.,  třetí  ve  12 
až  16  hod.,  Čtvrtou  ve  24  až  30  hodinách. 

Mnoho-li  kropnicí  se  přidati  má,  závisí  jako  při  obyčejném  máčení  od 
hodnoty  ječmene,  od  teploty  vody  atd. 

V normálném  ročníku  počítám  na  hl  ječmene  potřebné  množství  vody 
od  5 až  9 litrů,  jež  se  rozdělí  po  hromádce  stejně  vždv  před  předěláváním, 
při  čemž  nejlépe  výšku  hromad  na  15 — 20  cm  zachovali.  **)  Okamžik  domočení 
poznáme  dle  obvyklého  způsobu.  Domáčení  ječmene  na  humně  vyhovuje  nejlépe 
a nejsprávněji  jako  příprava  Je  nejdiiležitejšimu  oddílu  práce  sladovnické:  ku 
sladování  ječmene . — Rovněž  výtečné  domáčení  ječmene  ve  štoku  poznáme 
v důkladnějším  ještě  způsobé  Heindlově. 

Výhodnější  praní  ječmene , jak  jsme  již  příležitost  měli  podotknout, i,  jest 
po  namočení  jeho.  Utvořený  slizký  povlak  lehce  tak  odstraníme  a s ním  i sou- 
části prachu  (zemité  a plísňové). 

K účelu  tomu  poslouží  výtečně  samočinné  pračky  Pitroffa , Havelb/  a Mészc. 

Větší  pračka  sestává  z delšího  žlabu  plechového,  kterýž  pod  štoky  zavěšen 
bývá.  Uvnitř  žlabu  nalézají  se  šikmé  plochy  z pleGhů  střídavě  dirkovaných  a 


*)  Tabulka  o vzrůstu  obyčejně  domočeného  a pak  dom&čeněho  ječmene. 
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plných.  Naproti  dírkovaným  umístěny  jsou  výtoky  vody  silné  proudící  skrze 
vrstvu  ječmene  po  šikmých  těch  plochách  se  posouvajícího.  Voda  špinavá  vy- 
téká pod  posledním  dírkovaným  plechem  do  kanálu  (pomocí  trubovodu).  Pro- 
praný čistý  ječmen  spadá  bezprostředně  s pračky  na  humno. 

Pro  stoky  máčecí,  kde  se  musí  ječmen  lopatou  na  humno  vyhazovali  (jež 
jsou  v humně  samém  na  dlažbě  založeny),  dostačí  kratší  pračka,  která  i při 
straně  štoku  připevněna  býti  může  (viz  obrazec  128.)  řez  podélný  a pohled 
se  strany. 

Šikmé  plochy  v žlabu  pračky  krátké  umístěny  jsou  s ohledem  na  menší 
prostoru  jinak,  než  v dlouhé  pračce. 

Další  pračky  známe  v přístrojích  Ed.  Hrubého,  jež  zároveň  co  máčecí 
stoky  ano  i k celému  pochodu  sladování  upotřebeny  bytí  mohou.  Hrubý  stří- 


Pohkd.  se  strany. 


Obr.  121).  Krátká  pruČkft  puilavcmi  při  stoku  & 


Friiřez  podélný. 


Obr.  J28.  Krátká  pračka  B máčecí  atok. 


davym  účinkem  vzduchu  a vody  docílí  energické  probuzení  vegetativní  síly  zrua, 
rovněž  jako  dříve  před  ním  navrhoval  Josef  Heindl  (r.  1876)  máčeti  a prátí 
ječmen  v bubnu  ze  železného  dírkovaného  plechu  zrobeného  (velikostí  různé 
na  20—70  hl  atd.)  a který  v praxi  v pivovaře  Chrudimském  výtečně  se  osvědčil. 


Obr  128.  Prftř*z  krúiká  pračky  (zvůlftenú  rnčřnko),  a přítok  rody,  jeř  rozdélena  ve  pračce, 
by  na  Irech  místech  vydatné  pn-pirnía,  výtok  špinavých  vud. 


Buben  máčecí  spočívá  a otáčí  se  na  kolečkách  okolo  své  osy,  kterou  tvoří 
dírkovaná  roura  přivádějící  vodu  potřebnou  k namáčení.  Voda  se  připouští  ob- 
časně, a sice  dle  potřeby;  z prvu  necht  se  ječmen  důkladně  vypere  aextrak- 
tivných  látek  zbaví,  pak  jen  tolik  vody  připouštíme,  mnoho-li  k domočení  je- 
čmene stačí  a potřebí  jest.  Heindl  pojal  úkol  spočívající  v návrhu  Ballingově, 
by  vyluhování  extraktivných  látek  a máčení  (za  přístupu  vzduchu)  od  sebe  od- 
dělil, což  se  mu  i plné  zdařilo. 

Prací  a máčecí  tento  přístroj  rotační  později  (r.  1878)  zlepšil  a provedl 
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z něho  sladovadlo  vzdušné  či  pneumatické,  o kterém  se  na  příhodném  místě 
obšírněji  zmíníme. 

Máčení  ksladovadlu  tomuto  však  pozměnil,  a sice  doporučuje  nízké  vál- 
covité stoky  ze  železného  plechu  s dvojitým  dnem  (vnitřní  jest  jalové  t.  j. 
z dírkovaného  plechu)  a spojené  s ventilátorem,  jehož  prostřednictvím  proudění 
vzduchu  vrstvou  ječmennou  provádí. 

Heindl  doporučuje  rovněž,  aby  ječmen  20  až  30  hodin  nechal  se  pod  vodou 
(za  měnění  vod  po  obvyklém  způsobu).  Když  se  spustí  poslední  voda,  profouká  se 
ječmen  pomocí  ventilátoru  důkladně,  a když  zrno  na  povrchu  osýchá,  přikropuje 
se  občasné  dotud,  pokud  zrno  dostatečně  namočeno  není.  Střídavý  účinek  vzduchu 
a vody  je  ví  se  v rychlejším  klíčení.  Ječmen  sevymáčí  již  co  pukající  hromádka. 


Přístroj  Hmhého  sestává  z jednotlivých  válcovitých  neb  hranolových  ná- 
držek, z dírkovaného  plechu  zhotovených;  po  délce  rozděleny  jsou  radiálnými 
příčkami  v oddělení,  aby  vzduch,  vlhkost,  zima  a teplo  ze  všech  stran  na  ječ- 
men (neb  slad)  účinkovati  mohly.  Velikost  jejich  jest  vyměřena  od  50  ko  až 
1 hl  (64 — 70  ko),  přičemž  ohled  vzat  na  zvětšení  objemu  zrna  při  máčení  (a 
klíčení).  (Každá  obilím  naplněná  nádržka  váží  75  až  100  ko , tak  že  s ní  dva 
lidé  pohodlně  manipulovati  mohou.) 

Ve  zvláštním  stojanu  spojí  se  12  až  14  a více  těchto  nádržek  pomocí 
řetězu  tím  způsobem,  že  jednotlivá  nádržka  kolem  své  vlastní  osy  otáčeti  se 
dá,  ale  všechny  vzhůru  i dolů  (po  způsobě  Otčenášků)  pohybovati  se  dají. 

Hrubý  naplní  ječmenem  čištěným  a tříděným  nádržky  jednotlivé,  jež  se 
upevní  do  lůžek  na  šesti-  neb  osmihranných  kolech,  kteráž  ve  štoku  máčecím 
postavena  jsou,  a sice  tak,  že  polovina  ve  vodě,  polovina  ve  vzduchu  se  nalézá. 

Jednoduchým  otočením  nádržek  v libovolných  obdobích  okolo  vlastní  osy, 
jakož  i všech  nádržek  pohromadě  okolo  hranatých  kotoučů,  se  ječmen  náležitě 
promíchá,  provětrá  a propíiá.  Domáčení  děje  se  tudíž  za  střídavého  účinku 
vzduchu  a vody. 

JSteinecker  pořídil  dva  stoky  máčecí  ze  železného  plechu,  formy  válcovité, 
ve  středu  svém  se  dnem  kuželovité  založeným,  tak  že  tři  čtvrti  celého  obsahu 
samočinně  ze  štoku  při  vypouštění  vysunouti  se  musí. 

V prvním  štoku,  jenž  umístěn  nad  humnem,  máčí  se  ječmen  24  až  30 
hodin  (za  obvyklého  měnění  vod)  a vypouští  se  pak  napolo  máčený  do  dru- 
hého štoku  zavěšeného  (na  traversách)  v místnosti  sladovny.  Transporteur  šne- 
kový mezi  prvním  a druhým  stokem  jest  zároveň  pračkou  *) ; silný  proud 
vody  vypírá  posouvající  se  ječmen. 


Výhoda  tohoto  přeplňování  do  druhého  (spodního)  štoku  spočívá  v do- 
cílení stejného  promočení,  neb  vrstvy  ječmene  posunují  se  v obráceném  pořádku 
z jednoho  do  druhého,  tak  že  v spodním  štoku  svrchní  ke  dnu  a spodní  vrstvy 
na  vrch  se  ukládají. 

Zde  jest  povšimnuto  nedostatků  našich  obyčejných  štoků:  vylehčování 
nahrazeno  přesouváním  ze  štoku  do  štoku  a praním  se  očištuje  zboží  od  sliz- 
kého povrchu  a prachu  atd.  Troufáme  si  připomenouti,  že  by  spodní  stok 
lépe  a účelněji  posloužil  jakožto  štok  domáčecí  (couch)  po  způsobě  Heindlově 
občasným  příkropkem  a za  přístupu  vzduchu  (ventilátorem  skrze  vrstvu  ječ- 
mene hnaného),  aby  i vyluhování  drahocenných  součástek  se  zamezilo  a tak 
proces  se  rozdělil  na  výkon  vyluhování  extraktivných  látek  a vyčištění  zboží 
napolo  močeného  a domočování  bez  dalšího  vyluhování. 

Dnes  snažíme  se  vyhovéti  našemu  ‘přesvědčení , že  před  správným  klíčením 
musí  i správné , promyslné  máčení  předcházeti. 


m)  Špinavé  vody  odtékají  kohoutem  výpustným  a k němu  připojenou  trubkou  do  kanálu. 
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Sladováni  (klíčení). 

Průběh  máčení  poučil  nás  o vzniku  života  rostlinného  t.  j.  počátku  klí- 
čení co  čistě  fysiologického  procesu.  Zrnko  účinkem  vláhy,  vzduchu  a tepla 
počne  „dýchatiu,  zárodek  přijímaje  rozpuštěnou  potravu  prostřednictvím  vody, 
za  vyvinování  kysličníku  uhličitého  a vody  tvoří  první  buňky  nové,  ústroje 
zárodku  se  zvětšují,  pochva  kořínků  proráží  pluchou  a zjeví  se  nám  co  bílé 
očko  (pravíme:  ječmen  „puká11)  a tak  viditelné  znamení  růstu  Či  klíčení  mů- 
žeme spozorovati.  Zvýšeným  pak  vzbuzením  síly  vegetační  vyprostí  se  puknutím 
pochvy  tlačící  se  kořínky  (v  počtu  napřed  2 až  3,  pak  4—5  i 6)  jež  jemnými 
chloupky  opatřeny  jsou  a z buněk  velmi  jemných  se  skládají.  Kořínky  (klíčky) 
jsou  ony  ústroje  zrna  v přírodě,  jimiž  se  přivádí  potřebná  potrava  z matičky 
půdy  zemské  vyvinující  se  bylince. 

Kdežto  kořínky  mimo  zrno  se  vyvíjejí  (obr.  131  ab\  tu  Šidélko  zárodku 
(obr.  131.  efgh)  roste  současně  opačným  směrem,  prorazivši  osemení  mezi  oplodím.. 


ftbi.  129  Peřiny  prffťz  zinn  ■ I n ri  n v 4 h n a k«rjnak  vvviruiý,  ř kníirfk  prdvů  lynliiajifli, 
e itřflri  arimrikV'  d obal  a^uirlkn,  tfgh  pirke  ČI  iid^lko,  í taílek  Iktořicaly,  h CRtrnení  ■ opičili,  Z plucha, 

m iičtina  hnfltiifirf,  n rýha 

pod  pluchou.  Vzrůst  šidélka,  jejž  možno  zřetelně  pozorovati  pouhým  okem  na 
ploché  straně  zrna  (proti  rýze)  — podává  nám  příležitost  pozorovati  bedlivě 
jeho  vývoj  jako  nejplatnějšl  znamení  průběhu  a účelu  sladovní  práce,  t.  j.  jak 
postupuje  ždaná  proměna  bílku. 

Šídlo  (pírko)  skládající  se  z lístků  kornoutovitě  na  sebe  uložených  jest 
budoucí  stonek  klas  rodící  — jedním  slovem  budoucí  rostlina.  V přírodě  tudíž 
proráží  šídlo  konec  osinový  zrna  a ničím  neobmezeno  jsouc  prodírá  se  nad 
povrch  zemský  a vítá  své  bratry  a sestry  oděné  v slavnostní  zelený  háv  jarní 
co  znamení  naděje  na  budoucí  bohatou  sklizeň. 

I pro  sládka,  jak  jsme  již  podotkli,  jest  zdárný  vývoj  sídla  obrazem  na- 
děje budoucího  požehnání  klopotné  práce,  avšak  sládek  musí  v pravý  čas  vývoj 
sídla  obmeziti,  pírko  nesmí  zrno  proraziti,  ježto  stačí  vyvinutí  jeho  do  po- 
loviny až  do  3/4  délky  zrna  dokonale,  by  obsah  bílku  žádoucí  proměny  či  roz- 
loučení doznalo,  v kteréžto  době  i klíčky  (kořínky)  vzrostlé  jsou  v délce  zma, 
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ano  začasťé  přesahuji  rozměr  tento.  Tak  změněné  zrno  ječné  přechází  v polotovar 
pivovarský,  z ječmene  povstal  slad  syrový. 

Pochod  vzrůstu  zpňsntail  hotovou  revoluci  ve  složení  zrna  a také  již  pouhým 
rozštípnutím  ohilky  sladované  prostým  okem  seznáme  na  povstalém  lomu,  že 
místo  vazkého,  mezi  prsty  se  žmolícího,  houževnatého  bilku  spatříme  kyprý 
sněhobílý.  jak  popel  sypký  a lehce  se  roztírající , za  pocitu  velmi  jemného,  po- 
znáváme ono  rozloučení  ohsahu  zrna  ječného,  jež  skytá  možnost  plného  vy- 
užitkování  k účelu  pivovarnickému.  Bližším  zkoumáním  shledáme,  že  díl  sou- 
částek se  mění  ve  své  povaze,  jiný  že  spotřebován  k vyviuutí  klíčků  a pírka, 
a jsou  to  ovšem  hlavně  bílkoviny,  jež  plnou  mysl  sladovníka  zajímají,  přetvo- 
řujíce  se  částečně  ve  fermenty  (kvasiva)  *),  jichž  vlastnosti  v pivovarnictví  ve- 
škeré konání  nejen  provázejí,  ale  jemu  i v čele  vévodí. 

Mčli  jsme  již  příležitost  ? mini  ti  se  o veliké  důležitosti  diastásu  a na- 
hlédneme, že  čím  bohatší  slad  na  diastás,  t.  j.  čím  správnější  bylo  sladování 
(předpokládajíce  surovinu  náležitých  vlastností),  tím  lepší  slad,  tím  jistější  zá- 
klad si  vyrábíme  **). 

Účinku  druhého  kvasiva  peptásu  (či  rostlinného  pepsinu)  připisováno 
zprostřednictví  první  výživy  zárodku  zrna.  Bílkoviny  v ječmenu  obsažené  ne- 
jsou schopny  diosmose,  avšak  vlivem  peptásu  promění  sevzáživné,  v diosmo- 
tické,  v kteréž  povaze  pojmenovány  jsou  peptony  a parapeptony  ***) 

Novější  výzkumy  však  popírají  i přítomnost  peptásu  ve  sladil  (Dr.  C.  Krauch) 
a rovněž  ovšem  nepostihnuto  peptonů  v normálném  sladu  (Dr.  Fr  IJllik).  Pepto- 
nisace  nastává  teprve  při  vaření  piva. 

První  proměnou  bílkovin  účinkem  vzbuzené  životní  síly  zrna  tvořící  se 
krystallinické  amidy  ý)  jsou  nejplatnější  a nejprvnější  potravou  buněk  zárodku. 
Amidy  prostupují  blány  (membrány)  buněk  nepoměrně,  snadněji  jak  peptony 
(a  parapeptony)  |f). 


Na  diastás  jakožto  na  látku  cukrotvornou  již  (r.  1H82)  Francouz  Duhrunfaut  poukázal, 
připravili  jej  pak  první  Payen  a Persoz  r.  1833,  v stavu  prostočktém  ale  dosud  přeae  všecko 
úsilí  znamenitých  chemiků  vyloučen  nebyl 

Slad  f ff)  vyválený  a kořínkií  zbavený  se  rozetře  co  nejdokonaleji  a louží  se  po  nakolik 
dní  za  studená  silným  lihem  (90%).  Po  té  se  zcefii  vše  a zbytek  na  cedidku  suší  se  na 
vzduchu;  suchý  tento  zbytek  se  smísí  se  studenou  vodou  píekapovancu  a ponechá  se  po 
celý  den  v láhvi  zahrazené,  načež  se  procedí  nejprve  hustým  šatem  vlněným  a pak  fran- 
couzským cedídkem  papírovým.  Procezenina  třepá  se  v láhvi  zahrazené  s étherem(4/-  Pro- 
cezeniny  a */v  etheru);  na  povrcbu  kapaniny  záhy  se  vyloučí  étber  a s nim  hmota  hělavá, 
klkovitá.  Vrstva  této  bílé  hnspíniny  se  vpraví  pipetou  aneb  násoskou  do  baňky  skleněné 
a do  láhve  znova  9e  přilije  ether,  třepá  se,  opět  se  vyloučí  ona  vrstva  huspenitá  na  povrch  atd. 
Všechny  vylnučeniny  huspenité  třepají  se  teií  o sobě  v hance  zabražoné  a po  krátkéim  ustáni 
se  slije  z nich  éther;  na  zbytek  se  nalije  voda  překapovaná,  v níž  se  onen  bílý  rosol  roz- 


*)  Fermenty  či  kvasiva  jsnn  ústroj  né  dusíkaté,  bílkovinám  podobné  látky,  velmi  slo- 
žité, dosud  málo  známé,  pro  velkou  a lebkou  proměnlivost  jakož  i pro  dosud  nepřekonatelné 
obtíže,  dngíci  jich  v čisté  povaze.  Známe  zplodiny  jich  účinku,  avšak  způsob  jak  se  tvoři, 
zfistává  nevysvětlen.  (Významnýrb  prací  podnli  Híifner,  Musctilns,  Prcwn  a Heron,  Kjeldabl, 
Kcnig,  Wittig,  Zulkowski  aj.  v ) Při  kvašeni  poznáme  ještě  dalších  fermentfi,  jež  na  rozdíl 
od  těchto  jmenujeme  fermenty  crg anisovanými  (útvarnými]  naproti  neútvarnym  (diastásu, 
peptásu,  pepsinu,  invertínu,  emulsinu  atd.).  Všechny  fermenty  i ve  velmi  skrovné  částce 
jeví  účinek  'patrný. 

**)  Dle  Kjeklahla  zvyšuje  se  vývoj  diastásu  pokračováním  vzrůstu.  Při  klíčeni  sladu 
trvajicini  celkem  8 dní,  dosáhue  v Stém  a 6tém  dni  nejvyššího  stupně. 

***)  Podohný  pochod  sledmati  můžeme  při  výživě  živočichů.  Rílkoviny,  jak  v zažívací 
ústroje  přicházejí,  nemohly  by  membrány  jich  prostupovat!,  kdyby  v žaludku  se  nalézající 
ferment  pepsin  nedal  jim  povahu  diosmotickon,  méuě  je  v peptony  a parapeptony,  jez  te- 
prve takto  schopny  jsou,  jako  výživa  vlastní  posloužiti. 
f)  Asparagin,  leucin,  tyrosin  atd. 

tfj  Dr  Lcwe  poukazuje  k tomu,  že  matička  (t.  j.  zárodek)  přijímá  asparagin  conej- 
prvnějši  potravu.  Amidy  nalézáme  ve  skrovném  množství  již  i v ječmenu.  Z rozhoru  vzrostlých 
ječmenů  na  poli  a sladů  patrně  sledovali  můžeme  jich  postupné  přihýváni  pochodem  vzrůstu, 
tff)  Z „Nový  Poupě*  str  151. 
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pustí.  Rn2tok  ten  se  lije  ve  sporém  proudu  do  lihu  silného  (9G%)  2a  pilného  míchání;  vy- 
loučená sedlina  hilá  se  2cedí  a usuší  se  po  té  pod  zvoncem  vývěvy. 

Takto  připravený  diastés  je  heztvamou  hmotou,  fcllou,  nevonnou  a nechutnou,  ve 
vodé  studené  bohtná  a rozplývá  se  povlovně,  za  mírného  oteplení  rychle.  Vodný  roztok  pění 
silné,  třepá  li  se  jím,  a červení  slabé  modrý  papír  lakmusový.  Z tohoto  roztoku  vylučuje 
se  diastas  částečné  vařeno,  dokonale  éth^rem,  lihem,  tříslo  vinou  a jinými  přísadami.  Také 
slahé  kyseliny,  jako  mléčná,  jej  vylučují  částečné.  Zahřívá  li  se  suchý  diastás  při  vyšší  te- 
plotě, pozbývá  2 části  své  rozpustnosti  ve  vodě  a to  tím  více,  čím  rychleji  teplota  stoupá 
za  sušení  a čím  značnější  výše  dosahuje.  Nejdfiležitějši  vlastnosti  djastésu  jest,  že  za  pří- 
tomnosti vody  i již  za  teploty  obecné  *)  proměňuje  škrob  postupné  na  škrob  rozpustný,  pak 
amylodextrin  a dextrin,  posléze  — a to  z větší  části  — na  cukr  sladový  (maltosu).  Při  do- 
statečném množství  diastásu  může  škrob  všechen  proměněn  bytí  v maltosu,  však  za  dobu 
dlouhou, , čehož  v praxi  upotřeheno  býti  nemůže,  a nalézáme  tudíž  v sladině  vedlá  maltosy 
(cukru  sladového)  ještě  i přechodní  sloučeniny  {dextriny).  Účinek  diastásu  stupňuje  se  dle 
zvýšeni  teploty  až  do  jisté  meze.  pak  se  nmírftuje,  až  se  konečně  ničí.  Nejsnadněji  a v nej- 
kratšjm  čase  účinkuje  za  teploty  45“R  (fiO°C),  za  to  varem  (75  až  80°C)  diastatická  síla  se  ničí 

Proměna  škrobu  v přechodní  sloučeniny  dextrinů  až  cukru  stává  se  za  přijímání  vody. 

Účinek  diastatický  oslabují  vetší  množství  kyselin^  žíravin , různých  solí  a líhu. 

Přihlédněme  blíže  k nastalé  proměně  součástek  zrna  ječného. 

Proteinových  (bílkovitých)  látek  rozpustných  musí  v sladu  přibývati  prů- 
během sladování  na  ujmu  nerozpustných,  v celku  však  v zrní  ubývá  bílkovin 
vůbec , (část  přechází  v klíčky  ***)  a část  ve  způsobe  vzdušném  (okysličením)  mizí. 

Dle  Johnových  výzkumů,  obsahoval-li  slad  z ječmene  10  81%  bílkovin  (tedy  normální), 
shledalo  se  ve  sladu  z rého  vyrobeném,  zvolna  rostlém  8 45%,  čerstvé  rostlém  6 07%. 

Škroboviny  ubývá  značně,  a sice  čásť  spotřebována  — unikajíc  ve  vzdušné 
způsobě  zplodin  okysličenf:  vody  a kysličníku  uhličitého  — při  vzrůstu  klíčků 
a šidélka,  k tvoření  buničiny  (cellulosy),  část  promění  se,  jak  již  víme,  účinkem 
diastásu  v dextriny  a cukr  sladový.  Ztráta  škrobu  páčí  se  na  4 až  5'2°/n. 

Tuku  ječného  ubývá  značně  dle  vzrůstu  rychlejšího  či  pozvolnějšího  (20  až 
30°/ft)  a přetvořuje  se  na  novou  látku  zápachu  příjemuého,  aromatického. 

Minerálných  součástí  rovněž  značně  sladováním  ze  zrna  ubývá,  přestupují 
hojně  v klíčky  a zvyšují  tak  hodnotu  tohoto  odpadku  sladovního  zejména  obsa- 
ženými fosforečnany,  čím  ovšem  způsobují  za  to  citelnou  ztrátu  v obsahu  pn- 
pelnin  sladu  potřebných  k výživě  kvasnic,  načež  patřičný  zřetel  při  vyvinutí 
jich  bráti  musíme. 

Buničiny  přibývá  na  útraty  škrobu  vyvinutím  pírka  a klíčků  ý). 

Tolik  nám  třeba  věděti  o změnách  součástek  zrna  sladováním  nastalých, 
musíme  však  plnou  pozornost  věnovati  ještě  dále  i součástkám,  jejichž  výzkum 
dosud  sice  ukončen  není,  ale  jež  jeví  případně  nemalý  účinek  na  průběh  další ; 
jsou  to  kyseliny  volné  Či  kyselost  (acidita)  sladu. 

Veškeré  volné  kyseliny  (mimo  kyselinu  uhličitou)  jsou  ústrojné  slouče- 
niny, jež  přicházejí  ve  sladu  syrovém,  zejména  ve  vodě  se  rozplývající  kyselina 
mléčná  a tříslová,  pak  asparagová,  mravenčí,  jablečná,  jantarová,  octová,  má- 
selná  (ve  vodě  nerozpustné  pak  ještě  hordeová,  palmitová,  laurová  atd.). 


*)  V ječmenu  se  nelézá  ve  fikrovničkém  množství,  bohaté  obsažen  jest  v sladu  a účin- 
kuje v ném  částečné  již  za  sladování  (»iz  rozhor  sladu). 

"*)  Viz  stal  o vaření  piva. 

***)  Jsou  to  blavné  bílkoviny,  jež  podmiňuji  výáivnost  klíčků  jako  hledaného  odpadku 
pivovarského  a známého  pod  jménem  rkvét  slndnvý“. 

•f)  Nejlépe  můžeme  v následuj ioím  rozboru  (dle  Steinal  vniířní  zmény  v zrné  pozorovat! : 


ječmen  válený  slad  syrový  sušený  slad  klíčky 

Porpostnyrh  bílkovin  . . 1258  2 131  1 SP5  1.VP73 

Nernzpustnýrh  „ . . 10  838  8801  6 771  14  738 

Buničiny 19  864  16  676  18  817  35  686 

Dextrinů 6 500  7 556  8 232  — — 

Tuku 3 556  2 622  3 378  

Fxtraktivných  látek  . . . 0 866  4'fOO  4 654  — — ■ 

Škrobu 54  282  51  553  5f)  876  — — 

Popeluiu 2 421  2 281  2 281  9 245 
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Pro  nás  má  důležitost  souhrn  volných  kyselin,  ježto  větší  množství  (najmě 
kyseliny  mléčné)  při  várce  obmezuje  působnost  diastásu.  Delbriick  uvádí  vý- 
sledek zkoušek  v tomto  směru  slovy: 

jako  diastás  vysokou  teplotou  ztrácí  na  působivosti  a ještě  vyšší 
úplně  se  ničí,  tak  i mírná  přísada  kyselin  částečně  bo  oslabuje,  větší  dokonce 
umrtvuje." 

Množství  kyselin  jest  závislé  nejen  na  jakosti  suroviny,  ale  hlavně  i na 
jakosti  'práce  při  sladováni. 

Prof.  A.  Bělohoubek  *)  uvádí  obraz  stálého  přibývání  kyselin  při  výrobě 
sladu,  ječmen  choval  kyselosti  0*337,  slad  syrový  z něho  vyrobený  0*589,  (su- 
šený 0*952)  v percentecb  kyseliny  mléčné. 

Čím  vyšší  teplota  při  sladování,  tím  i větší  acidita  sladu.  Tak  na  př. 
shledal  Bělohoubek  v sladech  z téhož  ječmene  vyrobených:  ve  sladu  lednovém 
0’3216°[o , dubnovém  (za  teplejších  okolností)  0-5182° n a v květnovém  0’5525°lo 
(počítáno  na  slad  vody  prostý). 

Zvýšení  acidity  shledáme  pak  vždy  při  sladu  sušeném,  a v tom  spočívá 
dále  nebezpečí  vlivu  na  hodnotu  kyselosti  stírek,  břeček,  sladin  a mladin. 

Jedním  slovem:  kyselost  sladu  náleží  rovněž  na  vrub  ztráty  sladováním 
povstalé,  a jest  tím  citelnější,  že  v následcích  případně  škodu  způsobuje.  Tak 
Mnichovská  výzkumná  stauice  pivovarská  **)  poznala,  že  při  zvýšené  ociditě 
stírky  (t.  j.  při  vaření  piva)  nastává  ovšem  pro  praxi  nevýhodné  zmenšeni 
zkvasitelné  hmoty,  mimo  to  ale  u sladů  při  nižší  teplotě  odsušených  zase  zvý- 
šení součástek  popele  a množství  dusíku  (t.  j.  bilkovitých  látek)  a tu  právě 
zvýšené  množství  bilkovitých  látek  musí  ohrožovati  valně  Čistotu  výrobku,  načež 
prof.  Bělohoubek  vícekráte  příležitost  měl  poukázati. 

Všechny  tyto  změny  účinkem  vláhy,  tepla  a vzduchu  (kyslíku)  v zrně 
sladovém  povstávají  tudíž  za  ztráty  obsahu,  kterouž  líbytkem  neb  ztrátou  sla- 
dovní  jmenujeme  ***). 


*)  Časopis  pro  prfimysl  pivovarský  r.  1879  str.  151.  „O  stanoveni  acidity  v ječmenu 
a sladu". 

**)  Zeitschrift  fiir  das  gesammte  Brauwesen  1880  str.  638.  Allychnm  si  mohli  učiniti 
pojem  o účinku,  uvádíme  příklad  z práce  táto.  Litnvati  jest  tu,  že  kyselost  ječmene  ani 
sladil  saméhn  určena  nebyla  a že  zajisté  nemalého  vlivu  na  výsledek  jeviti  musela. 


Přísada  gramfi  Ve  ICO  cli] A sušiny  sladné  přešlo  v mladinu 


mléčné  ky- 
seliny na 
50  g sladu 

Extraktu 

Proteinových 

látek 

(bilkovitých) 

popele 

Slad  z českého  ječmene, 

c 

75-49 

2 39 

i-ii 

4 měsíce  uložený  92%  sušiny 

C 058 

75  95 

2 54 

1-18 

(„na  hledo“  odsušený). 

0 180 

76-32 

2 81 

1-34 

0 296 

76  32 

S 1] 

1-44 

Slad  z havnrského  ječmene, 

0 

70-76 

3-61 

1-12 

vzatý  po  odsušení  z hvozdu 

0 032 

70  89 

3 71 

1-19 

95  55%  sušiny  (harevný  slad, 

0 066 

71  21 

3 72 

1-25 

vysoko  dnsušený). 

0 240 

71-29 

3-86 

1-39 

0400 

69  79 

378 

1 46 

0 600 

67-49 

3 74 

1-40 

Slad  z elsaského  ječmene,  od 

0 

91  10 

4 99 

1-22 

ležený  89%  sušiny  („na  hle- 

0  032 

81  10 

4-76 

1-23 

de0  odsušený) 

0 066 

91  31 

5 28 

1 30 

0 240 

83-36 

5-49 

1 50 

0-400 

77-05 

4-88 

1 51 

0600 

73  38 

4 61 

1-46 

Počítáme  úhytku  při  máčení  (vytoužením)  1%,  při  klíčeni  6 až  8%,  na  klíčky 
(kvét)  3*3  až  4 5%  (mimo  splavků  0*5% — 2 5%)  dohromady  ledy  vlastním  sladováním  10  3 až 


Sladování.  O zřízení  humna. 
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Dnešní  sladování  obecné  směřuje  k výrobě  sladu,  která  by  ztrátu  tuto 
co  možuá  a)  uskrovnila  a b)  co  možná  promyslně  provedla  s ohledem  na  vý- 
hodné a potřebné  změny  a naopak  s ohledem  pilným  na  škodlivé  následky, 
jež  zbytečně  ztrátu  přivádějí. 

Úkol  sladování  spočívá  v tom,  aby  výrobek  — slad  syrový  — vykazoval 
bílek  sypký,  rozloučený,  by  šidélko  nejvýše  do  3/4  délky  zrna  povyrostlo,  by 
korínky  vyvinuly  se  co  možná  stejně  bohaté  zakroužené,  v počtu  4 až  5,  při- 
měřeně dlouhých,  (v  délce  zrna  nebo  o málo  delší),  živé  bělavé  barvy  se  žlu- 
tavými konečky,  a konečně  by  slad  vůně  bezvadné,  čisté,  jasné,  ovocné  značil 
průběh  normální  práce. 

Ječmen  máčený  přináší  první  podmínku  klíčení  — dostatečnou  vláhu  — 
sebou,  když  jej  dopravujeme  z máčírny  v místnost  prostory  klenuté  sladovny 
a práci  {humna),  kde  klíčení  za  přístupu  vzduchu,  udržování  přiměřené  teploty 
lidskou  svťy  průběh  prodělává. 

Na  sladovně  dobře  založené  požadujeme,  aby  byla  chráněna  proti  účinkům 
tepla  a zimy,  t.  j.  aby  udržovala  co  možná  stejnou  teplotu. 

Nejpříznivější  teplota  jest  od  6 do  10° R (klíčení  pak  trvá  10  až  8 dní), 
pod  6°  zdržuje  se  průběh  klíčení  bezúčelně,  nad  10°  opět  příliš  se  urychluje 
(6  až  7 dní)  a vývoj  plísně  na  poškozených  neb  nezdravých  a neklíčících 
zrnech  se  podporuje.  Teplota  13°R  jest  již  nejkrajnějši  a musí  se  s obzvláštní 
pozorností  pracovati,  ač  s vyhlídkou  na  zboží  ne  bezvadné  *). 

Kde  tudíž  toho  poloha  pivovaru  dovoluje,  pořídí  se  sladovna  celá  v zemi, 
aby  tak  co  nejlépe  stálá  teplota  udržovati  se  mohla.  Jinak  většinou  hledíme 
alespoň  polovinu  v zemi  založiti  (jakožto  ochranný  plášt),  kdežto  ostatní  zdi 
isolovaně  t.  j se  vzdušnou  prostorou  se  staví. 

Poněvadž  hojné  vypary  vodní  **)  obyčejné  stropy  by  poškozovaly  a časem 
zničily,  jsou  humna  všeobecně  překlenuta.  Výška  profilu  klenutí  kolísá  mezi 
3 až  4 metry,  a tu  vzhledem  k tomu,  aby  snáze  podporovalo  se  provětrávání, 
jakož  také  aby  zamezila  se  spíše  změna  teploty,  voliti  jest  lépe  vyšší  humna. 
Klenutí  spočívá  nejvýhodněji  na  železných  sloupech,  hlavně  již  pro  úspornost 
plochy  k sladování.  Zděné  sloupy  překážejí  rozměry  svými  i v práci  obtížnějším, 
rušivým  „obděláváním"  sladu  kolem  rohů. 

Dlažba , jakožto  hlavní  podklad  pro  močený  ječmen  a jeho  klíčení,  jest 
důležitější  stránkou  humna.  Nejlépe  se  osvědčily  výtečné  dlažice  Solenhofenské 
a Kehlheimské  (jirský  vápenec)  z Bavor***),  pak  dovedně  pořízené  polití  ce- 
mentové, ač  dobře  poslouží  i silně  vypálené  cihly  z mastné  hlíny  (v  žáru  po- 
čátečného slévání  se);  cihly  takové  vydávají  zvonivý  zvuk  při  uhození.  Za  pod- 
klad dlažby  jest  nutno  (kde  není  přirozené  vrstvy  zemské  prostupné  vlastnosti) 
založiti  vrstvu  říčného  písku,  na  níž  pak  dobře  a stejnoměrně  10 — 12  cm  vy- 
soká vrstva  hlíny  se  upéchuje.  Podklad  takový  nepohlcuje  vláhu,  a klíčení 
zdárně  může  prospívat!,  neboť  dlažba  a podklad  náchylný  ke  vnímání  vody 


13l/2%  (mimo  splavky).  Při  sušeni  sladu  připadá  k tomu  ještě  rozdíl  vláhy  ječmene  a sladu. 
Slady  sušené  mívají  2 až  3%  vláhy  (avšak  nedokonale  odsnšené  i 5 a 6 a i více  %).  Celkem 
tudíž  kolísají  krajní  hodnoty  ztráty  úhrnní  při  sladováuí  10  8—16% 
rozdíl  vláhy  ječmene  a sušeného  sladu  10  — 10 


Celkem  20  8—26%  dle  váhy. 

*)  Teplota  humna  stoupá  ovšem  teplotou  vyvíjející  se  při  klíčení  samém,  a tu  ovšem 

♦ Aeb  t rs  1 9°ll  Irlo/lii  T7  ewircln  tnnntn  V Tnínlpí/'h  t4  W #iinn  nibílv  í Vieoynii  noh  Hllbrm  a bnčtrii 

Lt.L,ÍÍti«J  AU  11  n.lUUU  « OU*j  diu  - .1  IIIIIII  f lu\.ul  l.* » lil  i|  ■ ■ J * * * * * **“J  M *'*  ^1  '-KU  j I * 1 1 U U,J**1*  U 

třeba  regulovat!  teplotu  humna  včasným  provětrávánim,  kdy  tomu  zevnější  počasí  nejlépe 


svědčí.  (Ráno  neb  večer). 

**)  Ele  Er.  Sehultze  ze  100  Hl  ječmene  odpaří  se  proběhem  sladování  asi  6 75HI 
vody.  V tom  počítána  ovsem  již  i voda  klíčením  (okyeličením)  povstávající  a unikající. 

***)  Elažice  tyto  (jinak  drahé  v ceně)  rády  popraskají,  když  jak  obyčejně  dodávány 
jsou  v síle  8 až  31/*  cmf  a to  tím  spíše,  čím  nesprávněji  položeny  byly.  Nejlepsí  síla  (tloušťka) 
dlažic  jest  4 až  6 cm. 
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tvořil  by  poměry  sladováni  poškozující,  ježto  by  průběhem  klíčení  podstatné 
podmínky,  nevyhnutelné  vldhy  se  nedostávalo.  *) 

Povrch  dlažby  musí  bytí  hladký,  bez  skulin,  případně  spojovací  spáry 
buďte  (raději  širší  než  užší)  dobře  vyhlazeny  a trvanlivě  dobrým  cementem 
vyplněny.  Sklon  musí  býti  tak  zařízen,  aby  každá  část  dlažby  určené  pro  jisté 
množství  ječmene  (jedno  ‘polití  či  hromádku)  se  důkladně  umyti  (vyčistiti)  dala, 
když  slad  zralý  syrový  vynesen  byl  k sušení,  aby  čerstvá  hromádka  rozvežena 
byla  vždy  jen  na  podklad  vzorné  čistý  **). 

Velikost  humna  řídí  se  způsobem  a množstvím  výroby  sladu.  Pro  jeden 
hektolitr  ječmene  počítáme  1 6 až  2 mr  potřebné  plochy;  poeítánie-li  dále  8 mě- 
síců za  dobu  sladování  (od  října  do  května)  tudíž  240  dní,  stačí  2 m 2 za  dobu 
t.n  (při  trvání  vzrůstu  8 až  10  dní),  přibližně  na  spracování  24  77/  ječmene 
(t.  j.  plocha  se  vy  užitkuje  24krát). 

Potřeba  světla  denního  vrcholí  vlastně  jen  v tom,  by  na  práci  za  dne 
umělým  světlem  plýtvati  se  nemuselo. 

Zrnu  ječnému  zajisté  nej  přiměřenější  jest  zamezení  účinku  paprslkň  slu- 
nečních — kdy  v zemi  bez  nich  zdatné  zkličí  v bujné  osení  — a tak  i my 
sladovníci  obmezujeme  přístup  světla  buď  zasklením  barevnými  (modrými)  skly, 
neb  jednoduše  okno  šmolkou  smíchanou  s vápnem  zainodříme,  neb  zavěsíme 
okna  plátěnými  záslonami  volně  visícími,  tak  že  buď  modravé  neb  obyčejné 


šero  v sladovně  příjemně  oka  se  dotýká.  Dosud  nejvíce  se  chválí  okna  s modrým 
sklem,  jež  na  vývoj  pírka  příznivě  účinkovati  mají***). 

Nej  důležitější  stránka  úpravy  sladoven  — však  dosud  žel  že  obyčejně  ne- 
dostatečně provedená  — jest  možnost  důkladného  provětrácání. 

Vláhu  potřebnou  dáme  zrnu  máčením,  tož  i pořídíme  co  nejlépe  prostor 
chráněny  a temperovaný,  v němž  též  o přístup  — a to  hojný  — Čerstvého  vzduchu 
se  postarat!  musíme,  nebo  bez  tohoto  činitele  mocného  nelze  si  dýchání,  a tedy 
ani  vzrůst  (klíčení)  poinysliti. 

Větráním  odstraníme  pak  i zplodiny  dýchání  zrna  klíčícího:  vodní  páry 
a kyselinu  uhličitou.  Poslední  zejména,  jsouc  těžší  než  vzduch  (1 1 „krátě),  udržo- 
vala by  se  nad  hromádkou  a zamezujíc  přístup  potřebného  kysiikii  oslabila 
(ochromila)  by  život  vzbuzený. 

Vzduch  Čerstvý  přivádíme  kanály  ventilačními  (průduchy  větracími),  zka- 
žený odvádíme  větracími  průduchy  v klenutí  neb  blízko  pod  klenutím  umí- 
stěními, jež  obyčejně  pod  neb  i nad  střechou  vybíhají.  Oba  průduchy  opa- 
třeny jsou  klapkami  neb  dvířky  sloužícími  k řídění  větrání.  Počet  a velikost 
(lépe  více  a větší,  spíše  40 — 60  cm  v rozměru  než  jen  20 — 30  cm)  závisí  na 
prostornosti  sladovny. 


")  Sladovník  praví  pak,  že  Lumno  „pálí".  Hromádky  příliš  vysýchají  a dospívají  v slad 
nedostatečné  hodnoty.  Nedostatek  vláhy  jest  zrovna  tak  se  škodou  jako  přebytek.  Slady 
z ječmenů  málo  močených  nebo  na  humně  průběhem  sladováni  vysýchající,  dávají  mladiny 
chudší  na  maltosu  (na  cukr  sladový),  a tudíž  mladiny  annrmalné. 

**)  Sklon  ovšem  musí  založen  býti  tak,  aby  snad  do  sousedních  hromad  veden  nebyl, 
od  každé  musí  ke  kanálu  odváděr.imu  směřovali.  Takové  výtečné  a jednoduché  rozděleni 
si  pořídíme,  když  jednotlivá  polití  ohraničíme  lištami  z cementu  zdělanými,  asi  3 až  4 cm 
vysokými  (průřezu  tvaru  trojúhelníka).  Ahy  cement  dobře  zachytil,  zasekaji  se  příčné  rýhy 
do  dlažby-  V humnech  nově  postavených  jsou  tyto  hranice  utvořeny  proti  sobě  strechovitě 
vyzdviženými  dlažicemi. 

***}  krt.  Farský  vypisuje  výsledek  zkoušky  účinku  různébarevnýcb  skel  na  průběh  klí- 
čení a shledal,  že  sladováním  přibývá  rozpustných  hilkovitých  látek  a to,  jak  se  podobá, 
měrou  takovou,  jakovou  přibývá  paprslků  větší  lámavosti  či  lučebně  činných;  vedlé  toho 
muselo  by  pak  světlo  oranžové  půsohiti  lépe  červeného,  světlo  žluté  lépe  oranžového,  modré 
vydatněji  žlutého  a fialové  nejlépe.  V praxi  dává  se  přednost  modrému  proto,  že  jest  la- 
cinější a sytější  halového.  Výsledek  zkoušky  byl: 

v ječmenu  v sladu  za  tabuli  za  žlutou  za  halovou 
bezbarvou 

Rozpustných  bílkovin  1'1075%  2 1117%  2 216%  2 3u05% 
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Kde  nedostává  se  těchto  nevyhnutelných  pomůcek,  vypomáhá  si  praktický  sládek 
větráním  okny.  Tam  kde  okna  založena  jsou  hezproetředně  pod  klenutím,  poslouží  samy 
sehou  a nejlépe  jakožto  větrací  průduchy.  Okna  tato  výhodně  v železném  rámci  k otví 
rání  a zavírání  účelně  zařízeny  bývají  (pomocí  kladek  a drátu). 

r Čistota  pul  zdraví“  platí  zejména  i pro  pivovarnictví,  ba  u zvýšené  míře 
než  kdekoliv  jinde,  a prohřešení  proti  základnému  pravidlu  vzornou  čistotu  ve 
všem  a všude  udržovati , — stíhají  záhy  v zápětí  nenapravitelné  následky . 

Čistotu  vzduchu  v sladovně  vydatně  podporuje  čistota  sladovny  vůbec. 

Každým  rokem  po  seškrabání  a odstranění  míst  plesnivých  — čistě  vybíliti 
jest  starým  zvykem  každého  dobrého  sladovníka. 

Aby  dále  humínko  v každém  ohledu  získalo  jasného  vzezření,  tu  po 
každém  vyrovnání  sladu  po  výnosku  (k  odsušení),  pravidelně  a důkladně  je 
vyčistíme.  Polej eme  totiž  podlahu  čerstvě  hašeným  vápnem  (ve  způsobu  řídkého 
vápenného  mléka)  a po  uplynutí  l/a  1 hodiny  ostrými  košťaty  a za  dosta- 
tečné vody  ji  dokonale  vymyjeme. 

Skrovnou  touto  prací  zachováme  a udržíme  čistší  vzduch  v humně, 
vždyť  po  každé  hromadě  sladu  zůstanou  na  dlažbě  stopy  slizu  z ječmene,  od- 
padající kořínky,  částečky  pluchy,  po  rozšlapaných  zrnech  (i  při  největší  po- 
zornosti se  poranění  nevyhneme)  zbytky  bílku  z nich  — a to  vše  jest  zajisté 
dostatečný  materiál  náchylný  k plesnivění  a hnití,  jímž  zbytečně  vzduch  sla- 
dovny se  znesváří. 

Vápenné  mléko  váže  poněkud  i kyselinou  uhličitou.  Odpařováním  se  vody  zbylé  po 
umytí  na  dlažbě  (konečně  i při  mytí  Bamém)  schlazujeme  humno,  což  mnohdy  bývá  nejen 
příjemno  ale  i potřebno. 


I zdaž  nejsme  celkem  povinni  základnému  a rozhodujícímu  processu  upra- 
viti  co  nejlépe  veškeré  naše  přičinění,  pokud  jest  v oboru  možnosti  lidské 
síly  ? — Což  bychom  se  tedy  této  nepatrné  práce  s plnou  vůlí  tím  více  nepři- 
drželi,  když  výhody  z ní  jsou  tak  patrné. 


Pravé  „desatero"  vlastností  dobře  zařízeného  humna  v souhrnu  přehledném  uvedeny 
jsou  v katechismu  sladovnickém  „Nový  Poupě"  slovy: 

1.  Musí  býti  prostranné  co  do  plochy  i co  do  výšky; 

i Li.r  bvi.  t • ; * • 
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3.  musí  míti  paty  zdi  na  tvrdo  ovrhnuté  aneh  kamenem  obložené; 

4.  musí  býti  omítnuto  a řádně  vybíleno; 

5.  nesmi  býti  ani  příliš  studené  ani  teplé,  a nesmí  pedléhati  přílišně  vlivu  teploty 


zevnější ; 

6.  musí  míti  náležité  větrací  zřízení; 

7.  nesmí  trpěti  přebytkem  světla; 

fi.  musí  míti  stálou  vodu  a dostatek  vody; 

9.  nesmí  sousediti  se  stokami,  kluzj,  žumpami,  hnojišti  a záchody,  a 
10.  nesmí  míti  mnnhn  sloupů,  koutů  a robů. 


V ohr.  130.  vidíme  průřez  příčný  hnmna  s máčírnnn. 


Práce  samého  sladovníka  vyžaduje  nejen  zručnost  (jíž  nahude  jen  delším 
cvičením  se)  ale  hlavně  svědomitost , neboť  celý  průhěb  klíčení  po  dosavadním 
způsobu  sladování  spočívá  v rukou  a v hlavě  pracovníka,  nebo  provedení  celé 
odevzdáváme  teď  síle  dovedného  a poctivého  sladovníka,  jenž  právem  a hrdostí 
pohlíží  na  osvojenou  zručnost,  jediným  a to  jednoduchým  nástrojem : dřevěnou 
lopatou  slad  ndělatiu  — a také  každý  řádný  sladák  náleží  k nejplatnějším 
silám  závodu. 

Na  průběh  i na  výsledek  práce  nemálo  působí  tato  závislost  na  hodnotě 
lidské  práce,  jakož  i neméně  jiné  podmínky  zdaru,  jejichž  udržování  v stejno- 
měrnosti jest  velmi  nesnadné. 


Práce  na  humně. 

Když  ječmen  v máčecím  stoku  po  vypuštění  vody  poslední  *dobře  zkapal 
(obyčejně  za  hodinu  až  čtyry)  — rozváží  se  na  plochu  sladovní  ve  vozících 
o dvou  kolech  — (jejichž  koš  na  ose  jest  zavěšen,  aby  ohsah  vhodným  obratem 
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snadně  vyklopit!  se  dal)  a vysypaný  vyrovná  se  (upraví)  v hromádku  pěkně 
rovně  a v stejné  výšce.  Tloušťka  vrstvy  této  „ mokré * hromádky  kolísá  dle 
stupně  a způsobu  domočováuí,  dle  způsobu  práce  další,  dle  teploty  a jakkosti 
humna  od  15  až  do  60  cm.  Čím  studenější  humno,  čím  vysychavější,  čím  méně 
domočen  ječmen  — tím  výše  vyrovnáme  hromádku  mokrou. 

Již  od  počátku  práce  musí  sladák  přihližeti,  hy  co  možná  nejméně  zra  roasjeto,  roz- 
šlapáno tiylo  (všechna  poraněná  zrna  stanou  se  semeništěm  plísně  i hnilohy).  Všechna 
raněná  zrna  (pakli  se  tak  stalo]  nejlépe  stranou  odmétati  a pak  do  splávek  přidati  jako 
odpadek.  Doporučují  se  různé  střevíce  „ochranné0,  avšak  varujeme  od  koupi  plstěných 
aneti  z lýka  (lipového  atd.)  pletených,  neh  ohě  v kraťounkém  čase  ztvrdnou  jako  kůže. 

Výtečné  poslouží  měkké  kaučukové  strévice  (k  ohutí  na  hotu,  větší  to  přezfivky)  aneh 
alespoň,  poněvadž  tyto  jsou  drahé  (pár  12 — 13  zl.),  sandály  s kaučukovými  podešvemi.  Zůsta- 
nou stejně  účelnými  2 i 3 léta* 


Obr  130.  Humno  a mádlrnau.  « a sloky  méjjflci,  hb  ipou3t£  na  ječmen  namočený,  /ví  eedldla  na  vypouílAni 
vady  do  stoky  «*,  jj  okna  v máčírnů,  h humno  podzemní,  ii  irublcfij  jlmli  ae  vyhrnuje  ječmen  na  hunomo,  eť  dšti 

včiracibo  prřiducbu,  viJ  dšti  okna. 

Předělávání  této  hromádky  děje  se  nyní  v určitých  dobách  v 5—6—8 
hodinách  a sice  proto,  aby  hromádka  v stejué  vlhkosti  se  udržovala  (ve  všech 
vrstvách)  a přístup  vzduchu  k celé  hromádce  a častěji  patřičně  se  obnovoval  a 
tak  vyrovnání  průběhu  vzrůstu  pokud  možuo  se  dosáhlo.  Práce  sama  nedá  se 
patřičně  vypsati  a osobí  si  sladák  delším  cvičeuím  potřebných  obratů  a to 
ještě  ne  každý  ve  vzorné  zručnosti,  neboť  mnohému  i po  delším  cviku  hromádku 
Jako  stůl“  položiti  se  nezdaří. 

Hlavní  účel  předělávání  jest  tudíž  střídání  vrstev  — spodní  má  býti  při 
nejbližším  díle  svrchní,  svrchní  spodní  vrstvou  — v čem  ovšem  i částečné 
vyrušení  intensivnějšího  díla  spodních  vrstev  nastává. 

Obyčejné  se  pracuje  vyšší  hromádka  „na  3",  nižší  na  „2  hodyu  či  „lopaty : na  první 
lopatu  *)  sebere  se  (odkrojí)  vrchní  vrstva  a obratem  volnějším  rozhodí  v oblouku  na  dlažbu, 


*)  Sladovnická  lopata  má  miti  rovnou  rozlohu  (nesmi  býti  stočena,  nebo  mltilist  za- 
křivený), násada  70 — 75  cm  dloubá,  list  v rozměrech  25  cm  široký,  82  cm  vysoký. 


Práce  na  humně . 
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střední  přijde  ostřejším  hodem  poněkud  dále  a spodní  tak,  aby  kryla  vrstvu  nejkrajnžjší, 
prací  touto  povstává  „ulička"  mezi  novou  tvořící  se  hromádkou,  a starou,  již  předěláváme. 
Ulička  tato  musí  vždy  „čistou"  býti,  tj.  místo  to  má  hýti  prázdným  zrn;  na  ní  při  obratu  *) 
flladákově  pokládá  se  opět  svrchní  vrstva  nejblíže  k nohoum,  střední  „o  lopatu"  dále,  a 
spodní  nejzáze  atd. 

Obraty  tyto  zachová  sladák  po  celou  práci  a pouze  jest  rozdíl  ten,  že  musí  někdy 
buď  větrně  t.  j.  ve  větším  oblouku  a mrštEěji  zrna  rozhoditi,  jindy  zas  tiše  „přeložit",  jak 
to  nahodilá  často  okolnosti  zrovna  vyžadují. 

V krátké  době  (ve  20  až  48  hodinách)  hromádka  osýchá  (největší  část 
zevnějšího  vlhka  vsála  se  do  zrna,  druhá  část  se  odpařila). 

Suchá  hromádka  pokrokem  času  za  vyloučení  bohaté  rosy  znatelné  na 
vrchní  vrstvě  — počíná  klíčiti  — rfpúkáa  — pochva  korínků,  protlačená  pluchou, 
objeví  se  jako  bílý  puntík  na  tupějším  konci  zrna. 

0 & <00$  ^ o 

Obr.  181.  Pukající  hiccnádk*. 


Od  okamžiku  toho  pozorovati  jest  pokrok  vegetativní  síly  zrna  — a čas 
předělávání  určuje  vlastně  sám  život  v hromádce  „vykazuje  dílo. “ Dýchá- 
ním rostlinky  povstávají  zplodiny  (okysličení),  vodní  pára  a kyselina  uhličitá, 
z nichž  první  uniká  vrstvou  hromádky  k povrchu,  kdež  na  chladnějších  zrnech 
se  sráží  ve  svrchu  již  zmíněnou  rosu  či  pot.  — Prodlením  času  dostoupí 
vrstva  porosená  hloubky  3 až  4 cm  **)  — tu  pravíme  hromádka  má  „dílo"  — a 
dotvrdíme  si  rozsudek,  pohroužíce  ruku  ke  spodu  hromady,  kde  pociťujeme 
patrný  rozdíl  teploty  vyšší,  jež  vzrůstem  se  vyvinuje.***)  Doba  tato  obyčejně 
(dle  výšky  hromad  a ostatních  okolností)  v 4 až  8 hodinách  nastává,  f) 

Postupně  při  každé  práci  se  o něco  málo  pukající  hromádka  „roztahuje", 
níže  klade  a zejména  kdy  „díla"  zvýšeného  přibývá,  neb  již  v 24  hodinách 
(tedy  již  asi  při  třetím  předělávání)  přechází  pukající  hromádka  v mladý  slad 
Či  v mladíka. 


Obr.  189  MtdJk  ifl  vyvíjející 

Na  každém  zrnku  vzrůstají  z očka  pukajícího  zrna  3 až  4 kořinky  různě 
se  zakrucující.  Kde  pouze  jeden  neb  nejvýše  dva,  tu  ovšem  bylo  dílo  pukající 
hromady  předrženo,  kořinky  vyjeli  jako  „sídla"  tenčí  a na  mnoze  rovným 
směrem  (bez  kudrnatění,  na  něž  času  nezbylo). 


*)  Sladák  přejda  šířku  hromádky  obrátí  ee  a druhý  „řádek"  předělává  atd. 

**)  Ostrou  dlani  odhrneme  vrstvu,  abychom  poznali,  kam  až  pot  zasáhá. 

***)  Každý  sladák  nabude  zručnosti,  aniž  teploměru  potřebuje  (kterým  ale  jistěji  dle 
vfile  teplotu  ovšem  mériti  můžeme). 

t)  Pukající  hromádku  raději  častěji  předěláme,  — zadržujeme  nedočkavým  kořínkům 
protlačeni  a volnějším  popřejeme  času  zmožení  se  a mladík  nastupuje  cestu  pak  mnohem 
uatejnělejší. 


32* 
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SprávDý  mladík  (v  čas  pravý  dělaný)  zavoní  silně  a velmi  příjemně  při 
díle.  Vůně  tato  osobivá  a sladáku  vítaná  podobá  se  nejvíce  vůni  oloupaných 
okurek  či  prostě  „ okurkové, * 

Aby  slad  i na  dále  nejen  zavoněl,  ale  i podržel  čerstvé  jasné  vůně,  jest 
úlohou  naší  co  znamení  zdravého  průběhu  klíčení. 


Obr.  133.  MUdik  o jeden  den  •urSí  (pokročflejli). 


Zvýšenou  silou  vegetativní  ovšem  jeví  se  i účinek  na  stoupání  teploty 
při  díle  — a pozorujeme  s největší  bedlivostí  „zahřátí"  mladíka  obmezujíce 
stupeň  ten  na  16°  R.  nejvýše  (uvnitř).  Tof  základ  vedení  volného  a za 
studená. 

Studenější  vedeni  prodlužuje  vzrůst  sladu,  a poněvadž  při  volnějším  průběhu  dýchání 
rostlinky  jeBt  mírnější,  jest  i s menší  ztrátou  na  extraktných  součástkách  ječmene  spojeno; 
zároveň  pak  i ostatní  pToměna  stává  se  účelnější,  ježto  ze  sladů  zs  rstndenau  vyrobených 
přechází  více  bílkovin  při  vaření  piva  v mladinu.  Kyselost  sladu  zvětšuje  se  stoupáním 
teploty.  Tak  Fliihler  nalezl: 


t sladu  vyrobeném 

extraktu  % 

kyselost  ve  100  gramech  sladil 

za  studená  .... 

75  99 

105 

za  tepla 

60-51 

8-96 

John  shledal  rovněž  číslice  příznivá  u sladů  volně  a za  studená  zrohených,  a sice: 


u ječmene  rychle  (za  tepla)  sesladovaného 

volně  (ta  studená) 

uniká  v plynech 

8-86% 

6-38% 

zbývá  sušiny  sladové  . . . 

86-65% 

88.9 7% 

klíčků  (květu) 

4-99% 

4-65% 

100 

100 

Náš  Farský  uvádí*)  zajímavý  případ,  že  i tam,  kde  mylně  domníváno  se,  jakoby 
kližák  ječmen  dosáhl  rtepíýmu  sladováním  rozloučeni,  doznáme  rovněž  jen  neprospěchu 
zvýšení  teploty  v sladu;  nehet  shledal,  že  ztráta  sladovní  byla  větší:  líbS%  (proti  18*7%), 
a za  druhá,  že  máně  bílkovin  rozpustných  (ječmen  jich  obsahoval  0*0280%)  povstalo:  1*4275% 
(proti  2.10fi0  u normálně  sesladovanéhn],  aniž  nad  to  kýžená  rozloučeni  ohsahu  zrna  nastalo. 

Také  "Mnichovská  stanice  zkušěbná  pro  pivovarství  došla  následujících  výsledků 
zkoumáním  účinků  teploty  pro  sladování  na  výtážek  ze  sladu  a na  složení  extraktu*0). 

1.  Výtěžek  ze  sladu  stoupá  aé  k určitému  stupni  volnějším  vedením  sladování.  Jak 
příliš  teple  vedené  slady  výtěžek  skrovnější  vykazují,  tak  nezdá  se  zase,  že  příliš  volné 
(prodloužená]  vedeni  vzrůstu,  co  se  extraktu  detýče,  příznivo  jest. 

2.  Teplým  vedením  ubývá  na  ohsahn  dusíkatých  látek  (což  rovněž  Farský  poznal). 

V praxi  přiznáváme  trváni  vzrůstu  (při  obyčejném  způsobu  sladování)  8-  až  lGdenní 
za  nejlepši , kdy  slad  syrový  zralým  a promysl  ně  vyrobeným  uznán  býti  může. 

V době  vývoje  -mladíka  nastává  výrobě  sladu  nejdůležitější  okamžik;  v době 
té  i nejčilejší  život  zrna  probuzen,  „dílo"  v kratší  době  hlásá  potřebu 


*)  Zpráva  o hospodářsko-rhemickém  ústavu  zkušehném  v Táboře  1880,  str.  201. 
*°)  Zeitscbrift  fur  das  gesammte  Brauwesen  r.  1880,  str.  581. 
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lávání,  již  i z ohledu  toho,  aby  povstávající  zvýšení  teploty  nemohlo  překročiti 
meze  normálně. 

Předělávání  potřebno  začasto  i ve  4,  5,  a nejčastěji  v 6 až  7 hodinách 
při  tloušťce  hromádky  nejvíce  průměrně  5 až  12  cm. 

Po  uplynutí  prvých  36  až  48  hodin  „mladictví"  shledáme,  jak  bohaté, 
„masité"  kořínky  sladu  (v  počtu  4,  5 až  6)  se  stáčejí,  krouží  (nejvíce  i pod 
zrno)  a v délce  své  se  vyrovnávají,  pravíme:  mladík  jest  „vyrovnaným  vy - 
8tejnČlýu:  pírko  pod  pluchou  porůstá  již  do  poloviny  zrna  a dále,  a jest  to 
ovšem  i okamžik,  kdy  proměna  bílkovin  dosahuje  nej  vyššího  stupně  svého. 

Sedmý  — osmý  den  vyrovnává  se  slad  dále  již  za  díla  mnohem  mírněj- 
šího, rosa  skrovnější  svědčí  o pochodě  uvolnělém  a chýlícím  se  k ukončení; 
slad  nechává  sladák  také  déle  ležeti  10,  ale  i až  16  hodin.*) 

S ubýváním  díla  mizí  i ona  intensivní  vůně,  jez  předělávání  mladíka  pro- 
vázela; zralý  syrový  slad  udržuje  jen  onu  osobivou  svou  čistou,  ale  skro- 
vnější vůni.**) 

Takový  správný  slad  zdobí  čistá  vůně  osoblivá  a příjemná,  hojné  (4—5) 
kořínky  silné  „masité"  a bohatě  kudrnaté  (zakroužené)  a šidélko  nejvíce  do 
2/3  zrna  pod  pluchou  povyrostlé  a stejné  vyvinutí  kořínků  a šídélka  téměř 
u všech  zrn. 

Slad  pochybné  jakkosti  postrádá  čisté  vůně  a zapáchá  bud  zatuchle  neb 
plesnivě,  kořínky  nejvíce  slabší  a rovně  vyjeté  (jako  šídla)  v skrovnějším  počtu 
(1  až  3)  a začasto  u mnohých  zrn  i zavadlé,  souhlasí  i s nedokonalým  t.  j. 
nestejným  vývojem  šídélka.  Mnohé  šidélko  prorazí  již  osinový  konec  zrna 
„střelčí,  vystřelčí,"  mnohé  téměř  ani  v půl  délky  zrna  nedoroste  — obé  ku 
škodě  jakkosti  sladu.  (Vystřelčení  zrna  stává  se  v míře  skrovné  (1 — 4°/0  i při 
sesladování  ječmene  nestejné  neb 'pochybné  jakosti.)***) 


Obr.  124.  flyrovýjlidjir&lý  (v  10.  den  sladováni]. 


Výška  hromad  (dle  okolnosti]  udržuje  se  obecné : 

při  mokré  hromádce  . . 20— Silem, 

„ suché  „ * . 18 — 35  cm, 

„ pukající  „ . . 18 — 10  cm, 

n mladíku 1S — Sem, 

„ vyrovnaném  sladu  . . S — 5 cm. 

Trvání  vzrůstu  (i  dohu  máčení  v to  počítajíc]  bývá  při  teploté  humna  10— 12°  R.: 
9Va  až  11  dní  (z  toho  na  máčení  2 až  273  dne],  pfi  teploté  humna  6 — 10flR. : 12  až  14  duí 
(z  toho  na  máčení  3 — 4 dui]. 


*]  V mnohých  pivovarech  (tak  i v Plzni)  nechá  se  slad  v dolě  8.  neh  9.  dne  až  do 
úplného  „sejmutí"  ležeti,  t.  j.  až  kořínky  sladu  do  sehe  tak  vzrostou1  že  jen  násadou  neh 
vidlici  (dřevinou]  se  před  předéláním  „rozorati",  roztrhati  dají.  Takové  sejmutí  za  „stu- 
dená" t.  j.  hez  zahřátí  stává  se  až  po  ležení  20 — 24  hodin  a mnohý  sládek  nejenom  při- 
pisuje takovému  dokončení  sladování  lepši  rozloučení,  ale  pojí  k nému  i domnénku,  že 
slady  takové  poskytují  piv  stálejší  pěnou  se  honosících. 

**)  Plesnivé,  ztuchle  a tedy  nečisté  vonící  slad  prozrazuje  buď  nesprávný,  chyhný  ma- 
teriál, něho  chyby  n provedení  sladováni.  Sladováním  za  teploty  humna  12°  a výše  vznikají 
zplesnivélé  slady,  kdež  na  poškozených  2rnkách  plíseň  za  příznivých  okolnosti  úžasné  se 
rozmáhá. 

***)  Slady  za  nedostatečné  vláhy  (neb  kde  okolnostmi  suchým  humnem  atd.  vláha  nd- 
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Tabulka  pruhěhu  sladováni  volně  vedeného  (dle  inženýra  Karla  Yňlcknera). 


wa 

1 

.* 

O Jg 

*2 

Cu 

Čas  předěláváni 

Teplota 

"K. 

Plocha, 
jež  hro* 
mádka 
zaujala 

ll 

P| 

humna 

hro- 

mádky 

771 2 

cm 

1.  den 

2krát 

JO  bod.  dop. 
4 hod.  odp. 

7 

7 

5 

6 

69 

76 

i 

16 

17 

Namočeno  6000 ko 
či  93-75  hl  ječmene 
[hl  — 64  ko),  z toho 
připadlo  100  ko  na 
splavky,  vymočeno 
tedy  5900 ko  na 
humno. 

2.  den 

Skrát 

1 hod.  ráno 
9 hod.  „ 

6 hod.  večer 

7 

7 

67, 

7 

7 

7 

~7~ 

7 

7 

7 

80 

80 

85 

15 

15 

14 

S.  den 

4krát 

1 hod.  ráno 
fi  hod.  „ 

1 hod.  odp. 

7 hod.  večer 

57, 

57, 

5 

57, 

83 

87 

93 

78 

14 

14 

13 

16 

4.  den 

4krát 

1 hod.  ráno 
7 hod.  , 

1 hod.  odp. 

9 hod.  večeT 

57, 

8 

8 

87* 

97, 

79 

78 

79 
81 

17 

17 

17 

17 

5.  den 

Okřát 

1 bod.  ráno 
7 hod.  „ 

12  hod.  v poledne 
3l/2  hod.  odp. 
67,  hod.  „ 

12  hod.  v noci. 

67, 

107, 

107, 

li 

li 

li 

li 

78 

90 

110 

ISO 

146 

162 

18 

17 

12 

11 

107, 

lov. 

6.  den 

4krát 

7 hod.  ráno 
11  hod.  dop. 

6 hod.  odp. 

11  hod.  v noci. 

6% 

n 

n 

n 

n 

168 

170 

173 

176 

107, 

10 

10 

10 

7.  den 

Skrát 

fi  hod.  ráno 
12  hod  v poledne 
G hod.  večer 

7 

7 

67, 

u 

117, 

12 

178 

179 
179 

10 

10 

10 

8.  den 

Skrát 

4 hod.  ráno 
12  hod.  v poledne 
7 hod.  večer 

67, 

67, 

67* 

117, 

117, 

li 

179 

180 

178 

11 

11 

117, 

9.  den 

Skrát 

4 hod.  ráno 
11  hod.  dop. 
fi  hod.  večer 

67* 

7 

7 

ll 

117, 

li 

179 

184 

185 

iiV, 

10.  den 

Skrál 

4.  hod.  ráno 
12  hod.  v poledne 
8 hod.  večer 

7 

107* 

li 

li 

189 

187 

186 

n 

117, 

117, 

11.  den 

Skrát 

4 hod  ráno 
2 hod.  odp. 

11  hod.  v noci 

7 

li 

182 

184 

184 

12 

H7, 

12 

ňata  byla),  za  mírného  díla  (alafaé  rosy)  vyvinují  tenčí  kořínky,  které  již  v 6.  den  sladování 
počínají  vadnouti,  drolí  se,  odpadávaji,  dílo  „suché"  takové  nezavání,  naopak  spise  snadno 
zatuchle,  nečistě  zapáchá.  — Slady  nedosáhnou  rozloučení  (zkypření)  a zňstávají  „krupko- 
vatými,"  „tvrdými."  Obsah  zrna  ae  nedá  mezi  prsty  rozetřiti.  Mladiny  z takových  sladft 
vykazují  ovsem  nesprávný  pomér  cukru  k necukru. 
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Z tohoto  pečlivě  sestaveného  přehledu  průběhu  práce  a nastalých  poměrů 
poznáváme  vzor  pro  sladování  „na  studený  pot".  (Máčen  byl  ječmen  4 dni  ve 
vodě  o 4°R).  Vidíme,  že  mokrá  hromádka  ve  výšce  16c7t»  zaujímala  plochu 
G9m2,  mladík  (v  5.  den  sladování)  snížen  na  10  cm,  a zaujmul  130 — 140  ro* 
plochy,  vyrovnaný  slad,  9.  den  při  tloušťce  1 1 */2  cm  plochu  185  m2,  kteréž  po- 
stupné přibývání  objemu  přičítat!  musíme  přibývání  vývoje  ve  vzrůstu  sladu. 

Při  teplotě  humna  (pozorování  jbylo  v měsíci  únoru)  672  až  7°R  vy- 
stoupla teplota  za  pilného  předělávání  (38krát  za  celý  průběh)  5.  den  na  11 
a udržena  (mimo  7.  a 8.  den  lll/2  až  12°  R)  až  ke  konci. 


Sladování  s domáčením  na  humně. 

Veškeren  průběh  práce  při  tomto  velmi  účelném  způsobu  zůstává  stejným 
jako  při  obecném. 

Ječmen  částečně  máčený  (viz  stať  o máčení  ječmene)  zbavený  extraktiv- 
ných  látek,  v stavu  ještě  „tvrdém*  rozvezeme  na  humno  a složíme  v hromádku 
mokrou  až  35  cm  vysokou.  Výšku  tuto  snižujeme  při  každé  předělávce,  takže 
již  první  den  ustálíme  ji  na  15  až  20  cm,  kterážto  nižší  vrstva  dá  se  stejněji 
přikropovati  a poskytuje  větší  plochu  přístupu  vzduchu.  Kropení  děje  se  oby- 
čejnou zahradní  konví  — a nejlépe  počíti  při  druhé  předělávce.  *) 

Mokrá  hromádka  předělává  se  každých  5 až  6 hodin  — a tak  za  častého 
styku  se  vzduchem  probudí  se  život  zrna  o den  a více  dříve,  než  při  ječmenu 
domočeném  ve  stoku,  a sice  již  obyčejně  v 48  hodinách  po  vyvezení  na  humno. 
(Viz  tabulku  o vzrůstu  domočeného  a domáčeného  ječmene  str.  240.)  V době 
té  i vláha  kropicí  konví  dodaná  vsaje  se  po  většině  do  zrna  a hromádka  „osýchá". 

Okamžik  domočení  zrna  posuzujeme  jako  při  obyčejném  způsobu  a při- 
pomínáme jen,  aby  špičky  zrna  při  zkoušce  na  měkkosť  ani  v nejmenším  „ne- 
píchalyu a plucha  snadně  a po  celé  délce  ohUky  praskla.  Stává  se,  že  hromádka 
počne  pukati  dříve  než  potřebné  vláhy  přijmout!  mohla;  tu  třeba  i již  pukající 
hromádce  ještě  potřebné  vody  dodati,  aby  průběh  nebyl  ochromen  nedostatkem 
podstatného  činitele  zdárného  vzrůstu.**) 

Poznali  jsme  výhody  tohoto  způsobu  Ballingem  svého  času  vřele  doporu- 
čovaného a připomínáme  jen,  že  zajisté  odpovídá  y mnohém  novým  zkuše- 
nostem. Zplodiny  prvotního  rozkladu  bílkovin  — amidy  — zůstanou  zachované 
ve  větší  míře,  což  začasté  ani  dosti  oceniti  se  nedá. 

Trvání  vzrůstu  pak  samého  zkrátí  se  o 2 až  3 dni  proti  obyčejnému  sta- 
rému způsobu.***) 

Výška  hromad  na  humně  zachovává  se : 

při  mokré  hromádce  po  vymočení  20—85  cm, 

„ „ „ „ 15—20  cm, 

„ pukající  „ „ 15—20  cm, 

„ mladíku 5 — 15  cm, 

„ vyrovnaném  sladě  ....  5 — 9 cm. 

Trvání  vzrůstá  (dobu  máčení  v to  počítajíc)  bývá 

při  teplotě  humna  10— 12°R.:  dnů  81/. — 97,  (z  toho  na  máčení  24 — 80  hodin), 

n n „ 6 — 10°  R. : „ 97,-12  „ „ * * SO-45  „ 


*)  Když  třeba  více  vody,  přikropuje  se  při  každém  předělávání,  když  méně  (dle  ja- 
kosti ječmene,  dle  teploty  vody  a humna  a tím  spojené  větší  vnímavosti  atd.),  vždj  při  kaž- 
dém druhém  předělávání. 

*•)  Množství  vody  potřebné  udáno  v stati  o máčení. 

***)  Plesnivění  obmezuje  se  na  nejmenší  míru  a celý  průběh  sladování  udržen  čistým 
vzduchem  prospívá,  za  jasné  intensivní  „okurkové0  vůně. 
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O sladování  vzrostlých  ječmenů  *). 


Vzrostlé  ječmeny  náležejí  sice  celkem  mezi  ‘pochybnou  surovinu,  leč  stává 
se,  že  trvalou  nepohodou  neb  poměry  nuceni  jsme  (ueh  lépe  jest  každé  po- 
chybné surovině  se  vyhnouti)  takový  ječmen  zpracovati  a tu  ječmen  do  6 — 8°/0 
vzrostlý  jinak  zdravý,  dobře  sklízený  a správně  odleželý  sesladujeme  v zimním 
čase , po  způsobí  s domdčenim  na  humně  za  volnější  a vysoce  bedlivé  práce. 

Již  rozbor  součástek  vzrostlého  ječmene  poukazuje  k tomu,  že  posloužíme- 
si  krátkým  máčením  ve  stoku  a lépe  s domáčením  na  humně,  neboť  vzrostlý 
chová  nepoměrně  více  rozpustných  látek,  jež  na  škodu  vodou  se  vyluhují  a 
tak  ku  zvýšení  ztráty  vůbec  přispívají. 


Fr.  Farský  shledal  změnu  součástek  u ječmene  (probBteierského)  jak  v bílkovinách, 
tak  v uhlohydrátech : 

Ječmen  nepomoklý  Ječmen  vzrostlý 

Veškerého  dusíku  . . . 1-800  na  100  č.  dusíku  1*832  na  100  6.  dusíku. 

Dusík  ve  způsobě  kyseliny  dusičné  . . 0-0014—  0 08%  stopy 

„ „ „ ammnniaku  ....  0 0102  — 0 57%  0"0099 — 064% 

„ „ „ amidů 0 0271—  1 50%  03664—  20  00 % 

„ „ „ rozpustných  bílkovin  0 0813 — 4 52%  0 0607 — 2 77% 

„ „ „ nerozpustných  bílkovin  1 *6800 — 93-33%  1*4050 — 76-69% 

1-8000—100%  1^8320-100%. 


Dále  v extraktu  vodnatém: 

dextrinu 

cukru  hroznového  

maltosy 

jiných  látek  rozpustných  .... 
v n epomoklém  ječmenu  tedy  úhrnem 


2 12% 

1-05% 

Btopy 

2-82% 

1*6% 

t 4-27% 

4*72% 

6 35% 

8-40% 

a ve  vzrostlém  13  99%. 

Fro£  J.  Marcker  podobně  konstatoval  značný  rozdíl  ve  Bložení  ječmene  zdravého  a 
vzrostlého. 

Tak  sončástek  ve  vodě  rozpustných  (rozpustného  škrobuj  dextrinu,  dextrosy,  maltosy 
a jiných  látek  18-64 % ve  vzrostlém  proti  11*62  ve  zdravém  ječmeně,  kterouž  proměnou 
ovšem  utrpěla  množství  škrobu  57  98°/0  proti  64  10%.  Rovněž  shledal  nej  podstatnější!  změny 
u dusíkatých  součástek  ječmene,  a sice  povstání  značného  množství  amidů  na  útraty  roz- 
pustných i nerozpustných  bílkovin.  Na  100  částí  dusíku  (veškerého  dusíku  bylo  ve  vzrostlém 
2 045,  v zdravém  1*900)  nalézalo  se: 

v ječmeně  zdravém  ve  vzrostlém 

amidů 2-5%  ÍJ2,2% 

ammoniaku  ....  2*4%  2*2% 

rozpustných  bílkovin  4-6%  1*8% 

nerozpustných  „ 91'5%  73*8%. 

Rozbory  tyto  nám  připomínají,  že  máme  činiti  u vzrostlých  ječmenů  se  surovinou 
valně  změněnou. 


I při  nej  opatrnější  a promyslné  práci  shledáme  však,  že  neprospěch  sesla- 
dování  vzrostlých  ječmenů  jeví  se:  1.  ve  veliké  ztrátě  sladovní  (viz  stať  o této)**); 

2.  v nestejnoměrném  vzrůstu  sladu. 

Pukající  hromádka  poskytuje  obraz  nezvyklý  (obr.  135.),  nebo  jen  část  zrn  již 
nejen  „puká"  (ku  pr.  39°/0),  ale  i také  v „ mladík “ dospívá  (3°/0) ; ostatek  (56°/0) 
jest  dosud  „suchou"  hromádkou,  čímž  ovšem  i následující  mladík  nerovně  vyvinut 
a nalezneme  v přechodé  do  stadia  mladíka  (obr.  136.)  ku  př.  23 % dosud  „mrtvých", 


*)  Při  máčení  vzrostlého  zboží  pouštíme  do  stoku  ječmen  v Blahém  proudu  do  vody 
za  pilného  míšeni  hřeblem,  aby  Bplavky  a vzrostlá  zrna  (Blad),  jež  co  lehčí  na  povrchu  vody 
se  hromadí,  účelně  Behrati  a pokud  možná  odděliti  se  mohly.  Máčení  sama  obmezíme  na 
nej  menší  míru  (nejvýše  30 — 40  hcdin)  a dodáme  zbytek  vody  domáčením  na  humně. 

**)  Již  velké  množství  splávek  rozhoduje  valně,  neb  dle  vzrostlosti  počítáme  jich 
3—4-5  a více  % 
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50°/o  pukajících  a 27°/0  mladíka,  o 24  hodin  později  ještě  7 % nevyrostlých, 
12%  pukajících  a 8l°/0  mladíka  l*i 

ToC  ovšem  průběh  neustejnělý  a vykázán  již  stupněm  života  zrna  ua  poli 
deštěm  vzbuzeným,  tak  že  shledáme  pak  u zralého  sladu  syrového  skrovnou  část 


Obr  18&.  ťahajlti  Kro  má  dli*  (fálý  don  m 


mladíka  vedlé  střelčených  zrn  (3—  6%),  t.  j.  u nichž  pírko  prorazilo  pluchou 
a přes  zrno  se  vyvinulo,  — zrna  ta,  která  již  před  máčením  v stavu  počínají- 
cího vzrůstu  se  nalézala  (obr.  137.). 


Obr.  136.  Mladik  (druhý  den  prřibdhu). 


Slad  z','mírně"vzrostlých  ječmenů  (do  6—8%)  můžeme  vyrobiti  s výtečuýin. 
rozloučením,  jež  se  osvědčí  i při  další  výrobě  s dobrým  výsledkem,  a pouze 
chybí  ona  příjemná  vůuě  syrového  sladu,  poněvadž  plesniviuě  se  vyímouti  ne- 
jsme s to,  nebo  část  skrovná,  jež  C3  slad  zralý  již  na  humno  se  dostala,  vnímá 


Obr.  137.  01*1  syrový  (10.  deo)  sraly. 


více  vody  — a jakožto  přemočen  zrno  kvasí  — hnije  — obsah  jeho  zmléčnatí  a 
povrch  se  zapýří  plísní.  Kořínky  pak  rostou  téměř  v rovném  směru  „divoce", 
slad  není  tak  pěkně  „kudrnatý"  (jak  z porovnání  obrazců  zralých  sladů  správných 
ku  vzrostlým  nejlépe  můžeme  posouditi). 

Nedbalé  a nepromyslné  sladování  vzrostlých  ječmenů  může  míti  v zápětí 


*)  Nestejně  uzrálý , ař,  Bprávně  sklizený  ječmen  (jako  ročník  1883)  rovněž  vykazuje 
nestejně  klíčem,  ač  DÍkoli  tou  měrou  co  vzrostlý. 

Kroniku  prior  DII  V. 
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výrobu  sladu,  který  dospívá  další  prací  t>  chybné  mladiny  a ovšem  ve  špatná 
piva  — nebo  podstatná  součástky  neprospěšně  jsou  změněny,  ježto  bílkoviny 
velkých  ztrát  utrpí  (vyloužením  při  máčení  déle  trvajícím)  a kyselost  sladu 
(ku  př.  při  sladování  teple  vedeném)  nabývá  rozměrů  větších. 

Z celého  pochodu  sladování  poznáváme , jak  průběh  celý  závisí  na  různých 
činitelích  a zejména  i na  svědomitosti  a zručnosti  lidské  síly.  *) 


Pneumatické  sladování. 


Citelné  nedostatky  dosavadního  sladování  vedou  důmysl  lidský  k dosti- 
žení určitější,  pravidelnější  a nezávislejší  jakož  i lacinější  práce,  a tu  jsou 
nejpříhodnejsl  slova  Francouze  neúnavného  na  poli  technickém  v pivovarství 
M.  Gallanda:  „Ahych  zkrátka  se  vyjádřil,  konstatuji,  že  při  nynějším  způsobu 
práce  sladovní  výroba  úplně  podléhá  atmosférickým  vlivům,  že  je  ovládána 
živly , jejichž  měnliiosti  podřiditi  se,  musí.  Tvrdím  vsak  se  stanoviska  logiky  a 
rozumu,  že.  sladovnik  nemá  bý  i otrokem , nýbrž  pánem  Živlů  těch**)  a rovněž 
jako  sládek  si  nahromadí  zimu  ve  svycli  sklepích,  tak  sladovnik  si  má  v humně 
Stále  udržeti  klimatické  poměry  březnové , nejpřimeřeuější  ke  klíčení.11 

Dále  se  dotýká  zvláštní  a drahé  práce  ruční,  inad  to  ne  vždy  spolehlivé 
a tudíž  ve  vyknnu  nejisté],  rozsáhlosti  ploch  sladoven  při  obmezené  tlouštce 
vrstev  hromad,  a ptá  se:  „Které  podmínky  pak  by  za  účelem  tím  musily  se 
splniti?  Musí  se  nepřetržitý  proud,  vzduchu  určité  a stejné  teploty  a nasycený 
vláhou  proháněti  hromadou  klížícího  ječmene.  Tím , že  přiměřeně  řídíme  proud 
vzduchu  a teplotu  jeho , vytlačíme  kyselinu  uhličitou , přivádíme  kyslík  a ochla- 
díme hromadu , aniž  ji  Osoušíme.11 

Bezprostřední  Gallandův  předchůdce,  Čech  Josef  Heindl,  pojal  úkol  tech- 
niky slovy:  „Snaha  naše  je  tudíž  ta:  odstranili  při  výrobě  sladu  co 

přesné , rychlé  a po  vždy  spolehlivé  práci  jest  na  závadu , a uvésti  zrno  klíčící 
do  takých  poměrů,  které  vždy  stejnoměrný  postup  klíčeni  zabezpečuj  í.u 

Tyto  zásady  sladovaciho  způsobu  budoucnosti , tak  zvaného  pneumatického 
či  vzdušného,  přijaty  ode  všech  čelných  odhnrníkův,  kteří  domáhali  a domáhají 
se  rozřešiti  ku  prospěchu  pivovarnictví  a zvýšení  zdaru  práce  úkol  tento  vy- 
soce ceuny  — as  pýchou  můžeme  konstatovati,  že  právě  pracovníci  našeho 
národa  to  byli,  kteří  přivedli  snahu  pn  zdokonalení  nej  důležitější  práce  sla- 
dovnické k rozruchu  v pravdě  utěšenému  I 


V létech  IĚ4fltých  připadl  Belgičan  Voliéry  na  myilénkn,  vady  dosavadního  způsobu 
sestrojením  otáčecího  sladovadla  odstraniti.  Popis  jeho  uveřejnili  inženýrové  Lacamhre  a 
a Persac  v encyklopaedii  Rnretnvé  (ve  francouzském  jazyku). 

Valléry  ho  sladnvadlo  představuje  huben,  v nějž  vsunut  osmistěnný  hranol  průměru 
značně  menšího,  na  povrchu  svém  rovněž,  jako  buben  sám,  pletivem  drátěným  potažený. 
Bnhen  jest  rozdělen  radiálnvmi  stěnami  v fl  komor  tvaru  klinnvitého,  sloužících  za  klíčidla, 
jež  každá  opatřeno  otvorem  k nasypání  ječmene  a vysypáváni  sladu.  Buben  uzavřen  s jedná 
strany  pevnou  stěnou,  z druhé  ponechán  v litá  desce  otvor,  k němuž  připevněn  Bsací  ventilátor. 
Otáčeni  hubnu  nahrazovalo  předělávání  a zároveň  (an  ventilátor  s hnacím  ústrojím  převodem 
spojen)  i prcvětrávání.  V případě  potřeby  ptikropovati  se  mělo  kropicí  konvi 

Ač  známý  a populárný  odborník  E.  Habich  nadšenými  slovy  o myšlénce  té  se  nejen 
rozepsal,  ale  i dovedl  toho,  že  v Petrohradě  (v  Kalinkinském  pivovaře)  i ve  velkém  pokusy 


*)  Nesvědomitý  sladovnik,  jenž  bud  mrtvě  k práci  přihlíží  neb  jen  svého  pohodlí  si 
hledí,  přičiní  podstatně  k nezdaru  výkonů  dalších  a ku  ztrátám  nezhytným. 

°*)  1.  voda,  2.  vzduch,  3.  teplo  jsou  živlové,  jež  rozhodně  působí  na  klíčení.  Každý 
z nich  má  nhmezený  ohoř  působnosti,  ale  ani  jeden  nesmí  chyběti,  neb  toliko  dva  z nich 
rostlinný  život  probudit  nedovedou. 

Po  druhé  i nepřetržitá  práce  po  celý  rok  pak  možná  zahezpečuje  i udržování  zdárných 
a vytrvalých  sladovníků  oproti  nepřirozeným  poměrům,  v jakých  jsou  pracovníci  při  sladování 
obyčejném.  Po  ukončeném  sladováni  (v  dubnu  a květnu)  hývají  z nutnosti  nedostatku  dalšího 
zaměstnáni  propuštěni  z práce , ač  přece  až  do  poslední  chvíle  vyhověli  povinnostem  svým 
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podniknuty  byly,  přece  průběh  nezdařený,  spočívající  v pochybené  konstrukci,  při  níž  ulo- 
žení vrstev  „hromádek"  (nestejné  výsky]  nepravidelnost  klíčení  podmínila,  a nad  to  hlavně 
i v nedostatečné  ventilaci,  rozhodl,  že  geniální  myšlénka  Valí  éry  ho  na  řas  v zapomenutí 
klesla  Příčina  hýla  tu  i v době  Samé,  jež  nepochopila  možný  obrat  k lepšímu  v nej  důležitější 
práci  pivovarské.  Nový  vzruch  nastal,  když  Cech  Josef  Ječmen  vystoupil  s výsledkem 
značným  se  svými  americkými  hvozdy  (mechanickými]  se  zvratnými  lískami*),  kteréžto  sou- 
stavy npotřehil  později  i při  sladovadle  tak  zvaném  strojném  či  mechanickém,  jakou  první 
r.  1873  v Simerinkn  n Vídně  již  i k plné  činnosti  cdevzdati  mohl4*51]. 

Ječmen  dosáhl  výsledků  velmi  platných:  1.  co  se  úspory  místa  a 2.  co  se  úspory 
ruční  práce  dotýče,  avšak  jelikož  umělá  ventilace  nezavedena^  ohmezeno  sladování  jen  na 
zimní  čas,  jako  při  obyčejném  humnu. 

Ječmenovo  žlábkovité  sladnvadlo  umístěno  jest  v železné  uzavřené  skříni,  končící  par- 
níkem. Pětatřicet  pater  (etáži]  žláhkfi  mělkých  bud  z dírkovaného  plechu  neh  z pletiva  drátě- 
ného ve  své  ose  otáčivých,  jichž  kliky  (po  desíti)  spojené  s pákou,  zpnsohilé  ku  překlopeni,  činí 
plochu  aladovní.  (Na  výrohu  25  metrických  centů  sladu  denně  zaujímá  sladnvadlo  základnou 
plochu  jen  22  *n*  (k  této  výrnliě  v obyčejné  sladovně  musíme  počítali  plochu  8(1 — lODwi5!) 

Pozorování  a kontrola  prňhěhu  děje  se,  ač  nedostatečné,  dvířky  u jednotlivých  pater 
pořízenými,  jimiž  se  čistota  (zvláště  upravenými  kartáči]  a i přistup  vzduchu  provádí***). 

Celá  sladovna  s příslušenstvím  zaujímá  llOwi3  plochy. 

Vozíkem  nastíracím  (či  nastěradlem),  rozděleným  v tolik  přihrádek,  kolik  žlábků 
v jednom  patře,  rozváží  se  máčený,  a sice  již  pukající  ječmen.  Vozík  podélný  přes  celou 
šířku  sladovadla,  jehož  kolečka  po  krajích  běží,  dovedně  v pohybu  vypouští  ze  svých  při- 
hrádek (ohsahujicích  každá  zrovna  pntřehné  množství  ječmene  pro  jeden  žláhek]  sladcvní 
zboží  a zároveň  je  rovná  v žláhky,  či,  jak  říkáme  po  sladovnicko,  „nastírá."  Denně  se 
5kTát  patro  převrátí  a na  uprázdněné  nejvrchnější  se  vždy  opět  „pukající  hromádka"  na- 
stírá,  tak  že  průběhem  7 dnů  (při  35  etážích]  dochází  co  slad  hotový  na  nej  spodnější  patro 
a jest  pak  zralým  k nastírání  na  hvozd.  Práci  opatří  4 lidé. 

Myšlénka  Ječmenová  znamenitá  a hojně  v praxi  provedená  pohádala  odborné  kruhy 
neustali  ve  zdokonalování,  a to  tím  více,  kily  i vyskytnuvší  se  vady  jednotlivé  f]  napomáhaly 
k rozřešení  účelnějšímu. 

V létech  60tých  ještě  také  u širší  známost  vešlo  rovněž  na  české  půdě  vzniklé  TJrfu- 
sovo  sladovaďlo  lískové , jež  v několika  lihovarech  okolo  Jičína  (a  v TJrfnscvě  ve  Volanicích] 
postaveno  hylc. 

Lísky  hyly  zroheny  z dřevěných  rámu  4 — B1  širokých,  6 a více  stop  dlouhých,  2<J  vyso- 
kých nad  sehou  narovnané  v přiměřených  (dřevěných  neh  železných]  stojanech. 

Lísky  tyto  daly  se  vytahovat!  a zastrkovali,  aby  chsah  jejich  mohl  se  předělávati 
(hutf  nikou  neh  malým  dřevěným  rynkem).  V malých  částkách  docíleno  dobrého  sladu,  ale 
ve  velkém  selhalo,  jako  u jiných  pokusů  s válcovitými  slndovadly,  na  př.  r.  1869  v Paříži 
& v křižn vnirkém  pivovaře  v Praze  -J-J-]. 

Však  již  r 1868  sestrojil  nadaný  odborník  Josef  Heindl  lískové  humno  s účinlivou 
ventilací  umělou,  jel  povalováno  hýti  muá  za  základ  k dnešnímu  vzdušnému  sladování , 
i náleží  tomuto  upřímnému  Čechovi  zásluha  náležitého  přispfísobení  pro  pTaxi  myšlénky  tak 
dalekosáhlé,  myšlénky  způsobu  budoucnosti , myšlénky  jedině  správného  sladováni. 

Heindl  navrhl  prvni  zařízení  sladovny  (patentováno  21  listopadu  1868],  jejíž  hlavní 
účel  naznačil  slovy  „klíčícím  sladem  v lenkých  vrsflvách  rozestřeným  proháněli  stálý,  stejně 
leplý,  vlhký  proud  vzduchu.11  Ječmen  ze  zásnhárny  něho  z půdy  sype  se  do  železných  stoků 
pod  půdou  umístěných,  z kterých  se  pouští  máčený  do  humna,  podélné  to  prostory  klenuté 
a rozdělené  střední  chodhcu  ve  dvě  polovice.  Po  obou  stranách  chodby  stojí  po  celé  délce 
sladovny  nad  sebou  ve  vzdálenosti  20"  lísky,  na  něž  se  ječmen  (koženým  měchem)  nasype  — 
jvymáčí"  a hráběmi  urovná  do  vrstvy  2"  vysoké. 


*)  Do  Evropy  zavedeny  hyly  r.  1869  zástupcem  Ječmenovým,  p.  Hrnhýift.  J.  pracoval 
ca  myšlénce  své  již  od  r.  1862. 

**)  Sládek  J.  Kořán  a Fr.  Pělohouhek  popsali  v „Kvasu,11  r.  1874,  str.  167,  působnost 
hvozdu  i sladovadla,  a byli  s výsledky  docela  spokojeni 

***)  Ahy  zamezeno  hylo  zrezovatění  plechů,  užívá  továrna  „Germania"  v Kamenici 
(Saskél  místo  lakovaného — zinkovaného  plechu.  Tato  firma  dosáhla  po  mnobvch  zlepšeních 
myšlénky  Ječmenový  zřízení  vyhovující  dosti  přesným  požadavkům  a zařídila  dodnes  na 
20  sladoven  systému  Ječmenová  v zlepšení  jejich  J.  Bottgrem.  V Bakousku  jest  jedna  ta- 
ková (s  2 aparáty,  každý  o 72  patrech  lísek]  v pivovaře  v Opavě  v činnosti  K.  Dvořák 
fsv.  č.  nadsladák  tamější]  sdělil  se  mnou,  že  potřebí  při  průběhu  největší  bedlivosti  a opa- 
trnosti. Jakmile  se  „dílo"  sladu  pTonedhá,  \zrnste  slad  vzdor  velmi  nízké  vTstvě  tak,  že  jen 
s největší  obtíží  s lísek  jej  možno  shmouti.  Čistota  lísek  musí  vzorně  udržována  hýti  (neh 
snadně  „přirůstá"  zrnko  k zrnku  v chomáčky  na  plechu  houževnatě  lnoucí),  což  značné 
dohlídky  i práce  vyžaduje.  Slady  uspokojivého  a dobrého  vývoje  dosahují. 

f)  „Zbrahccvatění"  sladu  (vzrostl  v chuchvalce],  lehké  plesnivění,  ohtižné  čistění, 
nedostatek  větrání  a tudíž  i nestejnoměrný  vývin  sladu. 

ff]  J.  Heindl:  „Pneumatické  sladováni"  v „Časopise  pro  průmysl  pivovarský"  r.  1879. 
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Pivovar  siví. 


Lísky  jsou  až  51  široké  a složeny  ze  železných  (neh  dohře  pálených  hliněných  neb 
skleněných)  dirkovanýrh  desk,  spočívajících  na  železném  mříženi.  Větráni  mělo  se  díti 
účinlivým  ventilátorem,  jímž  vzduch  regulovaný  (vláhou  nasycený  a patřičně  oteplený)  vede 
se  kanálky  pod  dlažbou  se  nalézajícími  do  humna,  prochází  vrstvami  sladu  na  lískách  leží- 
cími a odvádí  se  otvory  nad  nimi  se  nalézajícími. 

Soustava  ventilalni  r.  1868  Hcindlem  vytknulá  nalezla  praktického  upotřebení  teprve 
r.  1874,  a to  Francouzem  Gallandem , jehož  slovy  jsme  staf  tuto  příležitost  měli  započiti. 

Přívodní  pneumatická  sladovna  (jak  Galland  zařízení  své  nazval)*],  záležela  1.  z humna 
rozděleného  v komory  Fítn  dlouhé  a 4 m široké,  opatřené  dny  z dírkovaného  železného  plechu, 
a 2.  z místnosti  pro  čistění,  chlazení  a navlhčeni  vzduchu  (již  saturnlěrtm  nazval),  která 
vyplněna  jest  keksem  (a  podchnými  látkami  poskytujícími  velký  povrch)  a opatřena  krc- 
pidlem  otáčivým. 

Vzduch  upravený  ssaje  ventilátor  do  střední  chodby,  cdkudž  do  jednotlivých  komor 
kanálky  (klapkami  opatřenými)  se  rozděluje. 

Poněvadž  přívodní  zařízení,  kde  ječmen  zůstal  ležeti  po  celý  čas  vzrůstu,  v jediné 
y3drnovistěu  srostl  (úplně  „zhrahf  ovatěl")  a k nastírce  pracně  roztrháván  hýti  musel,  změnil 
soustavu  tak,  aby  průběhem  processu  z komory  do  komory  slad  mohl  přehazován  býti, 
čímž  i v hromadách  prostup  vzduchu  zkypřením  celé  vrBtvy  získal  snadnějšího  a dokona- 
lejšího výkonu. 

Vrstvy  udržoval  vysoké  30 — ZQcm  a tudíž  připadá  na  lm’  plochy  sladování  2ftOJfcc  či 
hezmála  4 hi  ječmene. 

Výhody  systému  shrnul  Galland  v tyto: 

1.  Že  plocha  potřebná  k sladováni  zmenší  se  o 4J.  prostoru  obyčejného. 

2.  Ruční  práce  zmírněná  na  polovinu  trvá  po  celý  rok  nepřetržitě  a stává  se  nezá- 
vislou na  zručnosti  zvláštních  sladovniků 

3.  TClíieni  děje  se  během  12  měsíců  způsobem  naprosto  stejným  (voda  studničná 
teploty  10 — 12"  C.  dostačí;  kde  po  ruce  není,  schlazi^je  se  ledem). 

4.  Porouchání  zrn  jest  na  nejmenši  míru  uvedeno**). 

Ač  Heindlcvi  neposkytnuto  příležitosti  návrh  svůj  ve  skutečnosti  prověsti,  neustal  na 
něm  pracovati  dále,  a y létech  70 — 71  nakreslil  první  rotační  sladovadln,  v roku  74tém 
společně  s inženýrem  Švcrčikem  pak  s prvním  svým  modelem  v Benešově  zkoušku  podnik 
nonti  mohl  a uspokojivých  výsledků  se  dodělal.  Úpravu  konečnou,  pro  hromadnou  výrohu 
způsobilou,  však  ustálil  teprve  v r.  1876 — 78,  v kterémž  posledním  roce  první  pneumatická 
sladovnu  soustavy  Heindlovy  v Rakousku  na  české  půdě  v Mladé  Boleslavi  (lihovar  hratří 
Ledererň)  firmou  Martinka  a spol.  postavena  hýla. 

Cilindrický  systém  otáčivý  a i nehybný  přijmuli  zásadně  zejména  r.  1878  Galland 
(hybné  přístroje),  T).  Gruber  v Elsasku ***],  později  po  roce  1880  Mautner  ve  Vídni,  Golay 
ve  Francii,  H aynoldsová  v Americe. 

Komorovou  soustavu  podrželi  známý  mecenáš  pivovarský  Jacnbsen  v Kodani  ý),  Julien 
Puvree  Bourgeois  v Lilie,  známý  odborník  a inženýr,  dříve  v Praze,  nyní  ve  Vídni,  K. 
Volckner , Quiri  a spol.  v Schiltingsheimn  (ve  formě  věže  umístěná  řada  přihrádek  nad 
sehou)  a Saladin  v Nancy. 

Není  sice  ještě  poslední  slovo  vyřčeno,  ale  tolik  již  dnes  jisto,  že  sladování  pneu- 
matické již  podává  možnost  dosíci  správného  a utěšeného  výrobku,  co  patrné  znamení  hu- 
doncího  vévoděni  v práci,  zdarem  nejplnějším  požehnaného  I 


*)  První  postavena  v Maxevillu  u Nancy  ve  Francii,  pak  v pivovaře  známého  nám 
již  sládka  P).  Gruhera  v Kónigshofenu  v Elsasku  a na  jiných  místech  v Evropě. 

**)  Zplesnivění  za  hojného  přístupu  čistého  vzduchu  a odvádění  znečistěného  jest 
vysoce  řídkým  hostem  při  pneumatickém  sladování,  o čemž  jsem  se  plně  přesvědčil  r.  1879 
na  sladu  v Heindlově  huhnn  v kůlně  továrny  (Martinka  a spol.)  postaveném  v měsíci  květnu 
(18],  r.  1880  na  Mnichovské  výstavě  na  sladu  Griiherově  (na  jeho  vlastním  sladovadle  vyro- 
beném) a na  sladu  Volcknercvě  (v  Piintigamu  u Štýrského  Hradce)  v měsíci  záři  praco- 
vaném. Možno  téměř  tvrditi,  že  plesnivění  sladu  ani  není.  Vůně  všech  těch  sladu  byla 
bezvadná. 

***)  Výtečný  I).  Gruber  podal  b posouzení  r.  1880  na  výstavě  Mnichovské  znamenité 
slady  vyrobené  z ušlechtilého  ječmene  na  svém  pneumatickém  sladovadle.  Sladovadln  Gm- 
hereve  sestává  v hlavní  části  z hubnu  nehybného  (ležatého],  v němž  druhý  z dírkovaného 
plechu  (jakožto  vlastní  plocha  sladovní)  zastrčen.  Předělávání  děje  se  mísidlem  na  ose 
středem  válce  prohíhajírím  a četnými  rameny  opatřeným.  Přívod  temperovaného  a vláhou 
nasyceného  vzduchu  a odvod  znečistěného  děje  se  přístroji  ventilačními.  (Viz  Zeitschr.  f. 
d.  g.  Brauwesen  r.  1880,  str.  441.) 

t)  Jacohsen  kapitálem  1 millinnu  korun  zařídil  velkolepě  nadanou  zkušební  stanici 
pivovarskou.  Učenci  E.  Ch.  Hansen  a M.  J.  Kjeldahl  dnes  již  v pivovarském  světě  prosluli 
svými  chsáhlými  pracemi  ve  zprávách  stanice  vydaných  (Meddeleser  fra  Carlsherg  Lahnra- 
toriet)  na  tichém  místě  činnosti  duchovní  rozřeší  mnohou  záhadu  pivovarskou  k památce 
šlechetného  sládka-zakladatele.  (C.  J.  Jacohsen  jest  vedle  geniálního  C.  Pasteura  čestným 
členem  spolku  pro  průmysl  pivovarský  v král.  Českém.) 
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Heindlova  sladovna*) 

jest  klenutá  místnost,  v níž  počet  potřebných  aparátů  postaven  jest.  Každý  aparát 
jest  složen  ze  dvou  koncentrických  válců  z dírkovaného  plechu;  v prstenové  pro- 
stoře mezi  oběma  válci  uložen  jest  máčený  ječmen  k sladování  určený.  Okraje  čela 
přístroje  (z  plného  plechu  zrobenéhc)  spočívají  na  čtyřech  rýhovaných  kolečkách, 
která  po  dvou  na  jednom  hřídeli  jsou  náklí nována  a společně  se  v pohyb  uvádějí. 
Do  čela  vnitřního  válce  jest  zadělána  koncentricky  trúba  ventilační,  která  spojuje 
aparát  s ventilátorem.  Druhá  trúba  dírkovaná,  pro  přivádění  vody  dovnitř  aparátu 
určená,  iest  taktéž  koncentricky  zadělána  do  jednoho  z obou  čel  vnitřního  válce 
a prostupuje  buben  po  celé  délce  až  k čelu  protějšímu.  Stěna  zevního  válce  jest 
opatřena  většími  dvířky  pro  nasypání  a vysypání  zboží  a mimo  to  několika  men- 
šími otvory,  záklopkami  opatřenými,  jimiž  brati  lze  zkoušky,  měřiti  teplotu  atd. 
V čele  vnitřního  válce  jest  ndělán  průlez,  jímž  lze  čistiti  vnitřní  prostoru.  Aparáty 
uloženy  jsou  na  traversách,  které  jdou  na  přič  po  celé  místnosti  a jsou  na  tolik 
vyvýšeny,  aby  bylo  možno  pod  nimi  volně  se  procházeti.  Na  podlaze  sladovny 
rozestaveny  jsou  ventilátory,  které  ovšem  dle  okolnosti  i mimo  humna  postaveny 
býti  mohou.  — Ke  dvěma  aparátům  postaven  vždy  jeden  větrák.  Vzduch  potřebný 
čistí,  chladí  a navlhčuje  se  v nádobě  koksem  naplněné,  jejž  příkropkem  udržujeme 
při  patřičné  vláze.  Stoky  máčecí  stojí  nad  aparáty,  nad  těmi  sýpky  na  ječmen. 

O máčení  s použitím  pneumatiky  jsme  již  na  svém  místě  promluvili; 
přikročíme  k vlastnímu  sladování,  když  pukající  hromádku  spustíme  trubou 
příslušnou  do  aparátu  **)  a když  jsme  zahradili  po  naplnění  otvor  určený  k za- 
sýpání a otočíme  několikkrát  aparátem,  aby  se  ječmen  stejně  uložil.***) 

Další  práce  podlé  „díla11  sladu  řídí  sladák  dle  známých  příznaků  a na- 
hrazuje předělávání  otočením  stroje  a spuštěním  činnosti  ventilátorů. 

Jak  chceme  buď  pozvolně  neb  rychleji  sladovati,  studeněji  neb  tepleji,  — 
pořídíme  Častější  otočky  aparátu  aneb  pracujeme  i za  stálého  proudu  vzduchu, 
avšak  lépe  učiníme,  budeme-li  činnost  sladovadla  přiměřeně  v obdobích  prů- 
během díla  sladu  vyžadujících  upravovati. 

Kde  dosti  vzduchu  teploty  asi  12°  R k disposici  jest,  (v  zimě  v létě),  tu 
nejlépe,  je-li  větrák  stále  v práci  při  velmi  povlovném  otáčení  sladovadla  (v  lj2  až 
1 hodině  jednou).  Kde  úprava  tak  přiměřena  není,  ponecháme  klíčící  ječmen 
v bubnu  jako  na  humně  až  do  zahřátí  (15 — 16°  R)  a pak  spustíme  v činnost 
větrák  i buben  na  tak  dlouho,  až  slad  v teplotě  se  vyrovná;  tím  způsobem 
pokračujeme  dále,  dokud  slad  nenabude  žádoucího  rozloučení. 

Hotový  slad  vysype  se  do  vozíků  a k dalšímu  určení  buď  na  valečku  neb 
zrovna  na  hvozd  z humna  se  vyveze. 

Ruční  práce  jest  tudíž  zde  nahrazena  strojem  a zbývá  pouze  řádná  do- 
hlídka. Sladovati  možno  po  celý  rok,  klíčení  postupuje  v míře  velmi  pravi- 
delné, zrna  nemohou  býti  ničím  porušena. 

Saladmovo  sladovadlo  rovněž  poskytuje  slady  již  výborných  vlastností, 
o čein  měli  jsme  příležitost  přesvědčiti  se  r.  1880  na  výstavě  Mnichovské, 
kde  aparát  v plné  činnosti  (v  červenci)  se  nalézal  a nás  sládků  všeobecnou 
pozornost  vzbudil. 

Sladovna  Saladinova  záleží  z podélné  čtyřhrané  jímky  čili  komory,  jejíž 
dno  z ploten  jednotlivých  ze  železného  plechu  dírkovaného  sestává,  nad  nímž 
ječmen  ve  vrstvě  80  cm  se  nasypává.  Schlazený  a navlhčený  vzduch  (prochá- 
zející nádobou  naplněnou  koksem  vodou  kropeným)  prochází  vrstvu  hromádky 


*)  Popis  vynálezce  Bamého.  (Časopis  pro  průmysl  piv.  1879.) 

*♦)  Velikost  jest  různá.  V Mladé  Boleslavi  pojme  každý  aparát  na  30  hl  ječmene.  — 
Humno  toto  Heindlovo  dle  výroku  p.  Lederera  a nadsladáka  p.  Beránka  vyhovuje  úplně. 

***)  Máči-li  se  ječmen  v obyčejném  stoku,  možno  jej  v aparátu  za  vpuštění  proudu 
vody  z dírkované  roury  řádné  proprati. 
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a odvádí  utvořenou  kyselinu  uhličitou  a vyvíjející  se  teplo.  Předělávání  hro- 
mady dvakrát  denně  obstarává  strojek  obracovač  po  délce  komory  sladovnií  se 
pohybující  á důkladně  obrácení  a zkypření  vrstvy  sladové  způsobující.  Osy 
ubracovačů  zavěšeny  jsou  v kolmém  směru  ve  vozík  po  podélných  stranách 
na  kolejích  ku  předu  se  pohybující,  kdežto  osy  kolmé  (na  jejich  spodku  šrou- 
bovitý závitek  plechový)  v točivý  pohyb  přichází  a tak  výtečně  vrstvu  kypriti 
mohou.  Zranění  zrn  neděje  se  více  než  obyčejnou  lopatou.  Poněvadž  dna  jedno- 
tlivá se  zvednou,  může  snadně  udržována  býti  čistota  důkladná. 

Nepřetržité  sladování  vyžaduje  určitý  počet  komor  dle  trvání  sladování, 
jež  ovšem  snadně  regulovati  možno  — pro  8denní  8,  pro  lOdenní  10  komor 
sladovních. 

Odstranění  kyseliny  uhličité  a stálý  přístup  vzduchu  process  vzrůstu  a 
tedy  rozloučení  sladu  velmi  účinlivě  podporuje. 

R.  1878  byla  postavena  první  taková  sladovna  (p.  Bomieta)  v Nan<*y  ve 
Francii,  od  které  doby  s úspěchem  a k plné  spokojenosti  v činnosti  se  nalézá. 

K.  Vólckneroca  pneumatická  sladovna  jest  systému  komorového.  Klenutá 
a proti  atmosférickým  vlivům  dobře  opatřená  sladovna*)  rozdělena  jest  železným 
sloupořadím  (na  němž  klenutí  spočívá)  ve  tři  nestejné  části.  Ve  dvou  stejně 
širokých  krajních  založeny  jsou  vyzděné,  cementem  ohozeué  a velmi  pečlivě 
vyhlazené  komory  80  cm  hluboké,  4 m dlouhé  a lVa  metru  široké,  a sice  po 
každou  z podélných  stran  po  dvaceti. 


Obr.  ISA.  S a ] b [1  I n íi  v a pnenm.  ikadona.  A afunr  apnultlri  pro  máčený  ječmen : D j«ou  dírkované  plotny 
(dno  jímky],  C jeit  obracovač  Krajný,  B‘  mília  k»on  jednotlivé  plotny  le  2vndn<in,  Icdyz  první  alad  hotový  do  vozíku  E 
lebrdii,  aby  vozík  k dalším  činem  aladovnd  plochy  pnatróen  byli  nrwihl  O ventilátor  najici  vzdneh  vrMvou  hromady 
aladomibo  iboii  a tfnorici  |r\j  koksovou  vrat vou  v mífllooKl  B se  nalézající,  kde  m>  čhti  rhladi,  navJhčnje  a a červivým 
vzduchem  venkovikým  misi.  Smčr  pohybn  naznačuji  Šipky  H jaon  dveře,  jimiž  vcaík  k jímce  aladové  drpravime, 

J tranamiijc  pro  pohyb  otr-covače  e ventilátoru 


Dno  komor  jest  z dírkovaného  železného  plechu,  pod  nímž  prázdný  prostor 
ponechán  a kudy  procházející  vzduch  odvádí  se  odbočkami  k hlavní  spojovací 
rouře  hliuěné  (50  cm  v průměru),  jež  zabíhá  ke  dvěma  exhaustorům  (vývěvám) 
parním  strojem  v činnosti  udržovaným.  K vůli  regulování  opatřeny  jsou  jedno- 
tlivé odbočky  klapkami.  Tyto  hlavní  i vedlejší  ventilační  roury  umístěny  jsou 
v 3.  úzké  části  sladovny,  založené  uprostřed  mezi  sloupy  níže  mezi  oběma 
pořadími  komor  sladovných. 

Ječmen  máčený  **)  pouští  se  v první  komeru,  odkudž  za  12  hodin  předělá 
se  (ruční  prací)  do  druhé,  a tak  každých  12  hodin  postupně  o jednu  komoru 
přehozená  hromádka  nahrazena  vždy  čerstvou  (máčenou),  i jest  průběh  vzrůstu 


*)  Popis  sladovny  p.  Schilcherovy  v Puntingamu  u Štýrského  Hradce. 

**)  Máčíma  se  nalézá  nad  sladovnou,  kdež  i půdy  prostranné  zařízeny.  V cele  sla- 
dovny postavena  jest  strojírna  a dva  hvozdy  (dvoupatrové). 
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tak  zařízen,  že  když  ječmen  do  20.  komory  dojde  (tudíž  v 10  dnech),  slad 
syrový  nabude  žádoucího  vývoje  a rozloučení. 

Z 20.  komory  vyhodí  se  na  vyvýšenou  zídku  upravenou  vedlé  otvoru 
k vytahováku  na  hvozd. 

Každá  komora  pojme  15  hl  ječmene  a jest  tudíž  možná  výroba  v 10 
dnech  na  každém  pořadí  2krát  15  x 1 Okřát  = 300  AZ,  celkem  600  hl  sladu  na 
ploše  400  m2  (v  čemž  počítány  i chodby),  což  značí  proti  obyčejné  sladovně 
úsporu  místa  jako  1:3.*)  Práci  předělávání,  vlastně  přehazování  vykonají 
2 lidé  (po  každé  straně),  aniž  jim  třeba  zvláštní  zručnosti. 

Dohlídku  vede  zkušený  sladák,  jemuž  pomáhá  to,  že  při  „otevřené11  sla- 
dovně dle  potřeby  a vůle  řídl  vzrůst  a že  se  přesvédčiti  může  lehce  a pohodlně 
o průběhu  jeho. 

Vzhlíženo)]  činností  exhaustorfi  nastane  proudění  vzduchu,  jenž  ze  sla- 
dovny prochází  hromádkami,  odkudž  odbočkami  a pak  hlavní  rourou  k exhau- 
storům  (jich  ssáním)  se  přivádí,  aby  kauálem  vypouštěcím  došel  vyhoštění. 

Vyssáním  vzduchu  ze  sladovny  těsně  uzavřené  **)  nastává  silné  zředění, 
jejížto  následkem  tlačí  se  vzduch  atmosférický  v prostor  sladovny  dvěma  prů- 
duchy (jedním  na  každé  straně  komor),  v čelné  zdi  sladovny  v rozměru  1 m 2 
se  nacházejícími. 

Vzduch  vstupující  ovšem  upraví  se  dle  potřeby  ve  zvláštní  věži,  v níž 
vodorovně  zavěšené  plechy  dírkované  tak  umístěny  jsou,  že  vzduch  dole  z věnčí 
vstupující  probíhati  musí  křivkou  od  levé  k vyšší  zavěšené  pravé  straně,  tu 
přestoupit!  musí  opět  k vyšší  levé  atd.,  ježto  vždy  střídavě  nepřilehající  patro 
plechové  ponechává  otvor  jednou  po  té,  jednou  po  druhé  straně.  Z patra  nej- 
vrchnéjšího  spadá  zvláštní  šachtou  dolů  a pak  rovnou  kanálem  a otvory  (v  čelné 
zdi)  již  naznačenými  do  sladovny  proudem  mohutným  spěchá.  Nad  plechy  po- 
stavená nádržka  s vodou  (dle  potřeby  temperovanou)  spouští  ve  věži  déšť  bo- 
hatý z plechu  na  plech  propadající  a vlaží,  chladí  i čistí  atmosférický  vzduch, 
hy  pak  připraveny  náležitě  vzbuzený  život  zrna  mocně  a se  zdarem  provázeti  a 
podporovati  mohl.  ***) 

Byl  jsem  svědkem  ve  Vólcknerově  sladovně  Funtigamské  zdařilé  práce 
v měsíci  září  1882  a mohl  jsem  průběh  klíčení  ve  všech  stadiích  postupných 
posouditi.  Mohu  po  pravdě  dosvědčit!,  že  shledal  jsem  výkon  i zařízení  hodné 
velmi  příznivé  kritiky. 

Se  zvláštním  pocitem  vstupuje  sladák  do  sladovny  budoucnosti  a mile 
překvapen  zatají  dech  v místnosti,  kde  důmysl  lidský  dosahuje  patrného 
úspěchu  v nepoměrném  zdokonalení  práce  naší  nej  důležitější! 

Příjemné  dušené  světlo  modravé  f)  — proudění  velmi  čistého  čerstvého 
a vlhkého  vzduchu,  silná  vůně  osobivá  z účinného  živobytí  „mladíků,"  zevrubná 
čistota,  spořádanosť  a lehký  přehled  celého  pochodu  — vzbudí  nejen  v pivo- 
varníkovi alebrž  i v každém  návštěvo vateli  vznešené  rozechvění  a nezapome- 


*)  Když  na  hl  ječmene  počítáme  lfi — 2 m3  na  obyčejné  sladovně,  potřebí  by  bylo  na 
600 hl  plochy  900— 1200»nz. 

**)  Četná  okna  (22)  a dvéře  jsou  zadělány  co  nejlépe.  Silné  tabule  oken  jsou  výtečně 
zakytovány. 

***)  Vypočítáno,  že  v každé  hodině  prochází  sladovými  vrstvami  v humně  Puntigam- 
ském  14000  m 3 vzduchu;  ježto  pak  celá  sladovna  1200  m 3 obsahuje,  mění  se  v hodině 
12krát  (tedy  každých  5 minut  všechen  vzduch  se  obnovuje).  Za  příčinou  ustavičného  prou- 
dění vzduchu  vrstvami  sladovými  shledala  se  potřeba,  i mezi  klíčením  je  ještě  vodou  při: 
krepovali,  a pořízena  k lomil  íícbIu  dírkovaná  pinkni  .a,  jež  vc  velm.  j ř m r.é n*i  d řn .«  (3p.se 
mžením)  vlhkost  vzduchu  zvyšuji. 

f]  Tabule  jsou  ze  skla  violově  zbarveného.  Víme,  že  se  připisují  této  barvě  pří- 
znivé účinky  na  klíčení,  kdy  procházející  světlo  láme  se  v paprsky  lučebně  nejčinnéjši. 
Otázka  účinku  světla  dosud  ostatně  platně  rozřešena  není.  V mé  praxi  osvědčilo  se  dobře 
pološero  způsobené  zavěšením  záslon  (z  pytloviny).  Klíčeni  v přírodě  hez  účinku  svitla 
zdárné  se  vyvinující  nám  2a  pravzor  slouiiti  musí 
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nutelný  obraz;  nebot  zde  radostni  cítíme  možnost  dosdhnouti  správného  vý- 
robku v urovnaném , v přesném , v bezvadném  a vždy  stejném  a na  okolnostech 
nezávislém  sladování,  poskytujícím  pák  ovsem  pevný , žulový  základ  k celé  další 
stavbě,  k celé  ostatní  práci  naší ! 

Hvozdění  sladu. 

Poznavše  průběh  sladování,  a jakožto  výsledek  správného  výkonu  toho: 
vlastnosti  dobrého  sladu  syrového,  sledujme  dále  i prostředky,  jichž  potřebí 
k tomu,  aby  polotvar  náš  ve  vrcholí  vývoje  v hodnotě  jeho  nejlepší  se  zachoval. 
Syrový  slad  totiž  sobě  ponechaný  nedal  by  se  zadržeti  v pokračování  vzrůstu,  — 
rostlinný  život  jednou  vzbuzený,  ničím  neobmezen , vyvíjel  by  činnost  svou  na 
útraty  součástek  a tedy  na  újmu  hodnoty  sladu,  — a pakli  potřebné  okolnosti 
nedostačují,  tu  zase  velmi  cchotné  by  převzala  plíseň  a hniloba  zhoubné  dílo 
dokončení  zkázy. 

Hlavní  součástka  syrového  sladu,  voda  (obsažená  v množství  průměrném 
ku  40°/0),  jest  onen  sprostředkovatel  dalšího  života  zde  zkázu  podmiňujícího 
a tudíž  činitelem,  s nímž  počítáno  býti  musí.  Nadbytečnou  vodu  odsušením 
sladu  za  pomoci  tepla  (od  20°  do  80°  R.)  na  zvláštním  zařízení  „na  hvozdu1* 
ze  zrna  sladového  pozvolna  vypudíme,  tak  že  v sušeném  sladě  z obsažených 
40 °/0  setrvá  pouze  l*/2  až  5 °/0  vláhy. 

Celý  process  představme  si  krátce  tak,  že  na  lískách  hvozdu  rozestřeným 
sladem  syrovým  prochází  oteplený  vzduch  — kterýž  přijímaje  vodu  uniká  par- 
níkem do  vzduchu. 

Snadno  nahlédneme,  nejen  že  vypuzením  vláhy  „ sušením u získáme  výrobku 
stálejšího,  k uložení  delšímu  schopného,  ale  také  že  vnitřní  změnou,  která 
působením  tepla  — „ hvozděním u — v citlivých  součástkách  sladu  vzniká, 
dosáhneme  konečné  jeho  úpravy  k potřebám  pivovarským ; nebot  veledůležitý 
výkon  sušení  (hvozdění)  rozhoduje  nejen  o trvanlivosti  a hodnotě  sladu,  ale 
i o hoduotě  a charakteru  výrobku  konečného,  vžlyt  tri  speciálně  ve  světě  čelící 
směry  práce  pivovarské , Český,  Vídeňský  £1  bavorský  zakládají  právě  svůj  ráz 
na  zpmobě  a provedení  v sušení  a hvozdění  sladu , ba  možno  tvrditi,  že  začasto 
i při  stejném  směru,  ale  za  různého  provedení  (případně  i za  různých  systémů 
hvozdů  samých)  původ  svůj  tíhová  šíře  známý  „zvláštní**  charakter  piva  jedno- 
tlivých závodů. 

Tak  ale  jako  správné  hvozdění  závažného  významu  dostupuje,  celému 
dalHmu  průběhu  ( vaření  a kvašení)  velice  nadlehčujíc,  tak  zase  nepromyslnŠ 
provedeno  přivádí  pivovarníkovi  nezdar , nesnáze , bezpočetné  obtíže , ano  zkázu 
a často  nenahraditelné  ztráty. 

« 

Zevnější  a vnitřní  změny  sladu  hvozděného. 

Ve  srovnání  s ječmenem  vedlé  vnitřní  či  chemické  změny  shledáme  změnu 
i ve  fysikálných  či  zevnějších  vlastnostech  sladu  hvozděného  a sice: 

1.  v barvě.  Za  stejných  okolností  stupeň  barvy  pluchy  řídí  se  způsobem 
máčení,  jakostí  vody  a konečně  barvou  ječmene.  Barva  sladu  jest  vždy  tmav- 
šího odstínu  a hlavní  tóny  jsou  zasmušilá,  šedivá  a hnědá — (u  ječmene  bílá 
a žlutá  až  žlutohnědá  s patřičným  životním  leskem). 

Bílé  světlé  ječmeny  poskytují  i světlejší  odstín  u sladu  z nich  vyrobeného, 
ječmeny  z „vypršených",  „vzrostlých"  světlejší  barvu  odstínu  šedivějšího  (smut- 
ného), lesku  úplně  postrádajícího. 

Domáčcním  na  humně  získané  slady  vykazují  barvu  tmavší,  „přirozenější," 
ječmenové  podobnější,  se  skrovným  leskem.  Obyčejným  máčením  povstanou 
slady  (ve  vodě  měkké  máčeué)  světlohnědé  s hlavním  tónem  šedivým , bezlesldým, 
„smutným"  — ve  tvrdé  pak  vykazují  slady  ještě  hlubších  „hnědších"  odstínů 
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než  s domáčeuím  na  humně.*)  Kde  zboží  celkově  v hromadách  na  půdě  ulo- 
ženo, jest  z daleka  rozdíl  postihnouti:  kde  slad,  tam  převládá  hnědý  neb  šedo- 
hnědý— kde  ječmen,  tam  žlutý  odstín  barvy. 

2.  Váha  'prostá  se  zmenšuje.  (Viz  o ztrátě  sladovní.) 

3.  Objem  sladu  se  mění  — a sice  (k  poměru  ztráty  sladovní)  se  zvětší. 
(Viz  o ztrátě  sladovní.) 

4.  Váha  měrná  vzrůstá.  *» 

5.  Vůni  osoblivou  nepoměrně  příjemnější  syrového  přijímá  zejména  inten- 
sivně od  stupňů  50°  R.  dosušený  slad  — a postupně  charakteristicky  se  zvy- 
šuje a odstiňuje. 

6.  Příjemná  zasládlá  ckut  sladu  čistá  značí  o dobrém  rozloučení  a hvo- 
zdění vedle 

7.  křehkosti  bílku  jako  plínka  bílého.  Mezi  zuby  již  velejemným  stisknutím 
rozdrtí,  „rozsype"  se  dobrý  slad  v moučku,  aniž  nej  menší  odpor  způsobil. 

8.  Sídlo  zřetelně  pozorovati  můžeme  pod  pluchou,  pokud  se  vyvinulo. 

9.  Suché  kořínky  (květ)  lehce  se  oddrolí  od  zrna.  Po  odloučení  kořínků 
nalézáme  ovšem  špičku  zrna  sladového  rozevřenou  se  stopy  kořínků. 

10.  Plucha  změnila  vráskovitosE  a velmi  lehce  se  dá  od  bílku  odloupnouti. 
Na  ječmene  zralém  a suchém  na  straně  rýhy  pozorujeme  husté  drobné  příčné 
vrásky,  jichž  na  sladu  více  nepostihneme  — plucha  sladu  jest  vyrovnaná  a pozo- 
rujeme jen  jednotlivé  větší  záhyhy  zejména  po  straně  a blíže  šidéíka,  patrně 
že  ze  zrna  části  součástek  ubylo.  Neklidící  zrnko  usušené  podrží  ony  příčné 
a četné  vrásky  pluchy  a možno  každé  dle  toho  i lehce  poznati. 

Chemické  poměry  nejsou  Částečně  dodnes  zevrubně  proštudovány. 

1.  Vláha  sladu  sklesne,  jak  jsme  již  podotkli,  na  3 až  5%,  při  sladech 
vysoko  a dobře  dosušených  i na  1 lj2  až  2°/0. 

2.  Vlivem  diastásu  vznikají  na  útraty  škrobu  zplodiny  pochodu  zcukrova- 
tění:  amylodextrin,  dextrin  a skrovná  Část  cukru. 

3.  Nemalá  část  bílkovin  přechází  z vidu  rozpustného  v nerozpustný,  s čímž 
souvisí  i 

4.  že  cukrotvorná  mohutnost  diastasu  se  umírnuje  (syrový  slad  jest  ne- 
poměrné větší  mohutnosti  v účinku]  a to  v poměru,  čím  sy£H  jest  teplota, 
při  níž  se  dosušuje  (jako  po  vídeňském  a bavorském  způsobe)**).  Ph.  Andrae 
praví:  „Čím  vyšší  teplota  odsušení  (konečná)  a čím  déle  se  vydrží  při  ní,  tím 
více  klesá  cukrotvorná  mohutnost  fermentu  sladového." 


*)  Vody  máčecí  ze  stoků  vypouštěné  lisí  se  valně  dle  jakosti  vody.  Měkká  voda 
silně  pluchu  vyluhující  dává  první  dvě  odtékající  vody  silně  zharvené  (hnědé),  kdežto  při 
tvrdých  první  poněkud  zbarvená,  druhá  již  valně  probledlá  z ječmene  ztéká.  Tím  se  vy- 
světluje barva  sladu  ve  měkkých  neb  tvrdých  vodách  máčených. 

**)  Th.  Langer  uvádí  v „Allg.  Zeitsch.  f.  Bierb.  u.  Malzf.  1883  str.  309.“  několik 
výsledků  týkajících  se  cukrotvorná  mohutnosti  sladů  pocházejících  z renomovaných  pivo- 
varů, jež  zde  podáváme. 


Čas  potřebný 

Extrakce 

Cukru 

ke  zcukrcvatčni 

sušiny  sladové 

v extraktu 

minut 

procent 

procent 

Český  slad  ( nízko  odsusený 

mezi  48— 55°  R.) 

. . 10 

82  29 

72  91 

« n n 

0 

9 9 

. . 20 

80  77 

6999 

Slad  (po  v ídeňsku 

0 

. 60—70"  E.) 

. . 22 

79-33 

65‘ 16 

m 

• • 

25 

77  66 

63  68 

0 9 

0 

0 9 

. . 30 

77-31 

63  85 

0 9 

0 

0 9 

. . 30 

79-32 

63  96 

m 9 

m 

9 9 

. . 40 

78-91 

66  55 

Langer  praví,  že  považuje  slad  v extraktu  za  velmi  uspokojivý,  když  v 10  -20  mi- 
nutách času  zcukrovatěni  vykáže  na  7d%  výtěžku  (na  sušinu  sladovou  počítaje)  a tudíž  22% 
vyluhování  neschopných  látek  (mláta  atd.).  Slady  taková  mohou  ve  velkém  66%  extrakce 
vykázati.  Slady  nízko  ciLušené  (po  českém  způsohé)  poskytují  ještě  větších  čísel,  ježto 
sladováním  získaný  diastás  v nich  i nejvíce  ušetřen  zůstane. 

Kronika  prdc«.  Díl  V. 
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5.  Nastává  proměna  a ztráta  tuku  (jehož  proměně  připisuje  se  osoblivá 
vůně  sladu). 

6.  část  popelnin  přechází  ve  vid  nerozpustný.  *) 

7.  Při  vyšším  ohřátí  z utvořeného  cukru  povstává  karamel. 

8.  Konečně  kyselost  sladů  stoupá.  (Viz  str.  246). 

Mnichovská  zkušebná  stanice  shledala  při  zkoušce  7 sladů  kyselost  od 
01881  až  04705.  Lintner  považuje  u dobrých  sladů  v °/0  kyseliny  mléčné  O 2 
až  03  za  obyčejnou  a správnou  číslici. 

Že  by  hvozděním  bílkoviny  částečně  podlehly  proměně  ve  formě  peptonů , 
tomu  odporují  dnešní  výgkumy.  Dr.  Fr.  Ullik  tvrdí,  že  ve  sladech  normálně 
vyvinutých  nemohl  peptonů  konstatovat!  a že  tyto  teprve  processeni  vaření 
jako  součástka  mladin  z bílkovin  sladů  se  tvoří.**) 

Obraz  těchto  proměn  fysikálných  a chemických  doplníme  sobě  ještě  dalšími 
změnami,  jež  povstati  musí,  provede-li  se  hvozdění  nepromydně. 

Když  při  sušení  teplota  nepoměrně  ku  vysýchání  sladu  stoupá , tu  za  do- 
statku ještě  vyšší  vláhy  (syrovosti)  sladu  společným  účinkem  tepla  zvýšeného 
(od  46*'R.  počínaje)  na  vrub  hodnoty  jeho,  tvoří  se 

1.  ze  Škrobu  maz  — který  dalším  usušením  dokonale  ztvrdne.  Slad  tímto 
zlem  postižený  pokřtěn  případným  jménem  nkamenáč,u  neb  jeho  bílek  jest 
v skutku  kamenný.  Sladáci  praví  také : „slad  jest  tvrdý  jako  hřebíky “.  Kameuáč 
vzdoruje  rozkousnutí  i rozloučení  při  další  práci,  způsobuje  obtíže  a přivádí 
v každém  ohledu  ztrátu. 

Vysvětlíme  gi  úkaz  ten,  připomeneme-li  sohě  vlastnosti  škrobu.  Škrob  za  přítomnosti 
vody  ohříván  bobtná,  zrnka  šbrohová  se  trhají,  vnitřní  části  přijímajíce  mnoho  vody  roztrhnou 
povrch,  až  utvoří  ge  ze  škrobu  průsvitný  jednotný  rosol,  „maz  Škrobový,"  jenž  ndsušen  zro- 
hnvatíj  ve  vodč  více  nenabohtná  a cukrotvornému  účinku  dia&tásu  dokonale,  vzdoruje. 

2.  Že  hvozděním  trpí  diastatický  ferment , a sice  čím  vyšší  byla  teplota 
při  hvozděni,  známo  nám,  ale  tím  větších  ztrát  ve  vzhlede  tomto  doznáme  za 
okolností , které  podobny  jsou  jako  při  tvoPení  se  kamenáča  t.  j.  když  předčasně 
syrový  slad  vyšší  teplotou  odsušujeme.  Rozpustné  bílkoviny  se  srážejí,  „koagu- 
lují,“  postupně  dle  výše  teploty  a to  tím  více,  čím  při  tom  vlhčí  ještě  slad  jest. 

Brawn  a Herow  k náhledu  svému  o diastatické  sile,  jíž  si  představují  ne  jako  pfisc- 
hení  jedné  látky  (diastásu),  ale  jako  výkon  srážení  schopných  t.  j.  rozpustných  alhuminátů. 
uvádějí  příklad,  že  v extraktu  sladovém  vyloučení  kleků  bílkovin  jest  patrné  již  při  ohíáti 
na  36u  _H  a postupné  až  do  76*11.  se  stupňuje.  Při  64 — 65"  Ft.  diastatická  sila  extraktu 
sladového  jest  úpluě  ochromena. 

Jako  ve  vlhkém  stavu  vysoce  citlivým,  tak  opět  v suchém  stavu  jest  diastás  schopen 
ovšem  houževnatosti  velmi  značné,  i přesvědčil  se  Dr.  Kraucli,  že  nékolikahodinným  obrátím 
na  80 — 100“  R.  ukázal  jen  poněkud  oslahenou,  ale  přece  dosti  silnou  mohutnost  cukro- 
tvornou. 


Slady  nerozvážné  při  hvozdění  předčasně  přehřáté  poskytují  tudíž  i v této 
příčině  ztrátu  tím  citlivější,  že  veškeré  snažení  a vrchol  úkolu  sladování  (dosíci 


*)  Připamatujme  si  také,  že  část  popelnin  ječmene  ztrácíme  při  processu  máčení  a 
část  velká  v kořinky  (kvét)  přechází. 

**)  Podáváme  rozbory  ječmene  a sladu  dle  T.ermera.  (Steinovo  nalézáme  na  str.  245). 


Ve 

škrobu  . . . 

bilkovitých  látek 
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totiž  materiálu  na  diastás  bohatého)  — jedinou  nedbalostí  dokonale  zmařiti 
můžeme. 

Z pozorování  znamenitého  zymctechnika  dr.  K.  Lintnera  však  sluší  vy- 
jmouti  vzácný  příspěvek  k posouzení  veledůležitého  výkonu  hvozdění,  že  sražení 
bílkovin  nastati  může  při  zvýšení  teploty  i tehdy,  kdy  obsažená  vláha  sladu 
nestačí  sice  k povstání  sladu  kamenáče,  ale  dopomůže  k sražení  velké  části 
účinných  bílkovin. 

Mladiny  vyrobené  z takových  nevčasně  přehřátých  sladů  vykazují  složení 
chybné,  •poměr  cukru  k necukru  jest  nesprávný  a nepravidelné  kvašení  i vy- 
kvašení , čistění  se,  netrvanlivost  piva  jsou  následky , jež  se  horší  ještě  postupem , 
jak  necukry  v mladině  nepoměrně  stoupají  na  základě  nedostatku  diastatické 
síly,  která  stačí  sice  na  tvoření  se  dextrinu,  ale  nedostačuje  na  další  proměnu 
v potřebné  množství  cukru.  *) 


O zřízení  hvozdu . 


Dříve  býval  hvozděn  slad  přímo  zplodinami  hoření,  kteréž  z peci  roz- 
váděly se  pod  lísky,  na  nichž  slad  syrový  „nastřen".  Kouř  teplý  procházel 
vrstvami  sladovými  a nasycen  parami  vodními  unikal  „lapákem"  (komínem) 
do  vzduchu. 

Zřízení  hvozdu  takového  bylo  jednoduché  a sestávalo  z peci  jako  zdroje 
tepla,  odkud  kouř  veden  pod  lísky,  jež  buď  střecho  vité  (pak  se  hvozd  jmenoval 
„valach")  aneb  i vodorovně  („piliár")  rozloženy  byly.  V klenutí  nad  hvozdem 
umístěn  lapák  na  kouř. 

Bylo  to  v každém  ohledu  nehospodárné  zřízení  s výrobou  přičmou- 
dlých  sladů.  **) 


Dnešní  naše  hvozdy  bez  kouře  rozeznávají  se  tím,  že  zplodiny  hoření  vy- 
užitkují  se  dle  nejlepší  možnosti  k ohřátí  vzduchu  (atmosférického)  a nepřišedše 
do  styku  se  sladem  odvádějí  se  do  komína,  kdežto  jimi  oteplený  vzduch  čistý 
vrstvy  sladové  prostupuje  a suší . ***) 

Hvozdy  tyto  (též  dle  původu  svého  anglické  zvané)  sestávají  v podstatě : 
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teplo  potřebné  se  vzbuzuje.  Jako  při  každém  topení,  tak  i zde  velikost  plochy 
roštů  řídí  se  jakostí  jich  a potřebným  množstvím  paliva  t.  j.  tepla  v určité  době.ý) 
2.  Z rozvodu  tepla.  Tato  důležitá  část  hvozdu  různě  se  provádí  a vrchol 

snažení  se  jeví  v tom,  by  teplo  zplodin  hoření  co  nejlépe  a účelně  se  využitko- 

valo.  Rozvod  tepla  sestává  nejvíce  z kolmého  „kanónu “ z litého  neb  plecho- 
vého železa  (a  obyčejně  chamotkami  vyzděného),  do  něhož  z peci  zplodiny 
hoření  vstupují,  ježto  kanón  přímo  s topením  souvisí.  Kolem  tohoto  „ohně- 
vodu“  rozestaveny  jsou  roury  železné  (kouřevody),  jichž  hlavy  s (čtyřhranným 
v průměru)  věncem  dole  i nahoře  jsou  spojeny  a kterýž  věnec  na  dolejším 
konci  společný,  na  hořejším  rozdělen,  roury  „kouřevodu"  na  dvě  části  půlí. 


*)  Z 250  zkoušených  fdadfi  vykázalo  00  poměr  cukru  k necukru  v mladině  výtečný, 
94  dobrý  t.  j.  ještě  dostatečný,  & 57  špatný , Jaká  to  různost,  z níž  poznáváme,  že  hvozdění 
není  tak  uváženo  u pivovarníků,  jak  toho  velká  důležitost  zajisté  pilně  vyžaduje.  Chatrné 
pivo  jest  pak  výslednicí  nedhalosti  hvozdy. 

**)  Ještě  před  20  — 25  lety  byly  u nás  v činnosti  a mnohý  čtenář  se  upamatuje  na  piva 
s intensivni  příchutí  „čmoudovou".  Sladovník,  jenž  ohstarává  práci  při  sušení,  dnes  ještě 
posměšně  místo  „hvozdcuu  pokřtěn  hývá  pojmenováním  J}imouda.u  — V Německu  ještě  na 
jednom  místě  (v  Graetzu)  hvozd  a kouřem  se  nalézá,  fl  dle  zpráv  pivo  Graet.zské  doznává 
četných  příznivců. 

***)  První  hvozd  hez  kouře  v Čechách  postaven  r.  1FC4  inženýrem  Vítkem  v Buště- 
hradě,  (v  Lichtenthale  u Vídně  již  r.  Ifi02  architektem  Joa.  Hardmuthem). 

-f)  Počítáme  na  usušení  100 kg  sladu  (či  asi2/i2  dle  ohjemu)  průměrně  24 — S0  kg  uhlí 
střední  jakosti.  Inženýr  O.  Krell  udává  spotřehu  k usušeni  lOOJf^  sladu  (ze  170 kg  syrového) 
SO  Jcg  uhlí,  Th.  Langer  17 — 19  Jcg.  Rozdíl  připočíst!  dlužno  různým  zřízením  hvozdu  atd. 
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Zplodiny  hoření  vnikají  z hlavy  kanónu  — „ bubnu “ — spojovací  rourou  do 
věnce  hořejšího  na  dvě  části  rozděleného  a zde  jednotlivými  rourami,  na  této 
půli  zapuštěnými,  musí  opět  dolů  směrem  kolmým,  kdež  opět  sejdou  se  ve  věnci 
společném  dolejším  a tam  tahem  nuceny  vbíhají  na  opáčnou  stranu  do  trub 
nalézajících  se  ve  druhé  polovici  kouřevodu  a těmito  kolmo  vzhůru  dospějí  do 
půle  věnce  vrchního,  odkudž  po  dokonané  vykázané  cestě  přímo  pak  vedeny 
jsou  do  komína. 

Celý  tento  rozvod  tepla  obehnán  jest  zdí,  v níž  umístěny  jsou  na  dolejším 
konci  otvory  pro  přístup  vzduchu  opatřené  dvířky  neb  šoupátky  železnými,  aby 
mohutnost  přístupu  jimi  dle  potřeby  mohla  byti  regulována. 

Otvory  jsou  dvojího  způsobu,  a sice  jedny,  jež  jdou  přímo  ke  kouřevodu 
a ohněvodu,  prolomeny  jsou  ve  zdi  ve  směni  vodorovném,  a jsou  to  tak  zvané 
teplé  tahy  (nebo  vzduch  přistupující  přijímá  teplo  prouděním  kolem  soustavy 
rozvodu  tepla).  Druhé  pak  vyzděny  jsou  ve  zdi  samé  v kolmém  směru  ku 
hlavě  a věnci  rozvodu  tepla  — aniž  vzduch  jimi  proudící  s kaloriférem  může 
ve  styk  přijíti.  Pec  s ohněvody  a kouřevody  jest  obyčejně  umístěna  pod  zemí. 
Ve  výšce  asi  1 m od  hlavy  kaloriférů  sklenut  jest  prostor  mezi  hlavní  a kalo- 
riférovou  zdí  tak,  že  dlažba  nad  klenutím  místnosti  nové  v přízemí  se  nalézá 
i nazván  jest  prostor  pod  lískami: 

3.  podlisčí  či  -psinek . Jméno  podlisčí  samo  svědčí,  že  jedná  se  o prostor 
mezi  lískami  a kaloriférem,  a sice  o prostor,  v němž  vzduch  oteplený  se  stu- 
deným se  stýká  a kde  určenou  pouť  společně  nastupují. 

Kolem  hlavy  a věnce  vyčnívajícího  pořizuje  se  zeď,  v níž  na  spodní  Části 
(nad  dlažbou)  končí  průduchy  studeného  vzduchu.  Nad  těmito  studenými  tahy 
ponechány  otvory  pro  teplý  vzduch  a jsou  vyzděny  výše  jen  sloupky  na  stříšku 
ochrannou  jehlancovité  neb  kuželovité  formy  ze  železného  plechu,  by  propadá- 
vající suché  kořínky  sladové  — „kvetu  — nemohl  na  horké  roury  a kanón  vpadati 
a zplodinami  spálením  povstalými  slad  se  sušící  znešvařiti.  Květ  spadá  na 
dlažbu  v podlisčí,  odkud  časem  se  sbírá  a na  půdy  odnáší. 

V podlisčí  veden  jest  spojný  kanál  (pro  kouř)  z druhé  polovice  hořejšího 
věnce  kouřevodu  do  komína  ve  zdi  hlavní  založený. 

Kde  jsou  kaloriféry  v ležatém  směru  nebo  kde  oba  systémy  spojeny  jsou, 
nalézají  se  v podlisčí. 

Roury  kaloriférů  nejsou  pak  kulatého  průřezu,  nýbrž  formy  troj  hranu 
ostrého  a vůbec  s hranou  vrchní  střechovitou.  *) 

Studený  vzduch  a případně,  kde  kolmý  ohněvod,  i teplý,  přivádí  se  v pod- 
lisčí kolmými  trubkami  — „varhánkami" — k dalšímu  ohřátí.  Kolmé  tyto  trubky 
opatřeny  jsou  rovněž  stříškami  na  zamezení  vpadání  květu. 

Počátek  kaloriférů  (kouřevod  jest  pak  zavěšen  buď  na  nosníkách  lísek 
nebo  podepřen  železnými  tyčemi  ve  dlažbě  zapevněnými),  ježto  nejteplejší  zplo- 
diny hoření  přijímá,  musí  nejdále  od  lískové  plochy  vzdálen  býti  a postupně 
se  zvyšuje  v zátočkách  veden  tak,  že  poslední  čásť  vbíhající  do  komína  nej- 
blíže lískám  zavěšena  jest.  Rovněž  k vůli  stejnoměrnému  rozdělení  tepla  jsou 
trouby  kouřevodu  při  počátku  největšího  průměru  a ouží  se  poznenáhlu  po- 
stupem ke  konci  vedoucímu  kouř  do  komína. 

Kouřevod  ležatý  v podlisčí  zařízený  chválí  si  zejména  Vídeňští  a Bavorští 
sládci,  neboť  zde  mimo  oteplený  vzduch  i přímo  sálající  teplo  kaloriférů  vydatně 
účinkuje. 

4.  Lísky**)  ualézají  se  (v  našem  popise  asi  obrazně)  ve  výši  prvního 
poschodí  — a jest  to  vlastní  prostor,  Kam  slad  syrový,  k hvozdění  určený  se 


*)  Aby  květ  nemohl  na  horkých  trubách  kouřevodu  ze  zachytiti  (a  hořeti). 

**)  Lísky  podržely  jméno  cd  původního  materiálu  upotřebeného,  nebot  bývaly  pleteny 
z prutů  „lískových.** 


O zřízeni  hvozdu. 
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„nastává*.  Lísky  tudíž  musí  na  pevném  podkladě  spočívati  a jsou  proto  při- 
nýtovány na  tyčích  železných,  ležících  na  nosníkách  ze  železa  ve  zdi  hlavní 
zapuštěných. 

Lísky  samy  musí  hlavně  mimo  rovný  a pevný  podklad  na  slad  (aby  obrácení 
sladu  m ční  neb  strojnou  silou  dobře  vykonati  se  mohlo)  poskytnout!  i plochy  volné 
či  prostupné  (40 — 450/„)  t.  j.  důstatek  otvorů  nutných,  by  sušicí  činitel,  ote- 
plený vzduch,  vydatně  vrstvou  sladovou  pak  procházeti  mohl.  Materiál,  z něhož 
lísky  se  vyrábějí,  jest  dnes  výhradně  železo,  a sice  buď  jsou  to  plechy  dírko- 
vané (buď  kulatými  o 2 — 3 mm  průměru  nebo  podélnými  otvory,  obr.  139.  a 
obr.  140.),  aneb  jak  obecně  oblíbeno,  i z příčin  nejznačnějši  plochy  prostupné , 


Ohr  Iflfl  Lísky  afl  £«lezr4hfi  plsctiu  lilu  I4P.  Lísky  z*  veleními  c (drnkli 

(*  pndílnýiui  otvory).  (*  kulmy  n.i  otvory). 


lísky  upletené  z drátu  železného  (při  kterémž  pletivu  válcováuím  stejnější  plochy 
rovné  se  nabude),  obr.  141.*)  Mimo  tyto  druhy  jsou  lísky  z kulatého  drátu 
rovnoběžně  zatáčeného  na  kulaté  tyče,  obr.  142.,  aneb  lepší,  kde  dráty  formy 
nože  (nahoře  ploché,  dolů  ostře  vybíhající)  rovnoběžně  se  pokládají  a na'  tyče 


přinýtují.  Spojení  lísek  jedné  k druhé  musí  býti  přesné  (musí  přesně  přiléhat! 
beze  spárů)  a kolem  do  kola  po  stěnách  hvozdu  končití  se  obrubou  plechovou, 
aby  zeď  se  otlouci  nemohla  při  práci  (obracování,  sbírání  atd.).  **)  Pakli  má 
hvozd  jen  jeduo  patro  lísek,  tak  zvaný  „ pUiár* , jest  prostor  nad  lískami  zklenut 


) Liskám  těmto  vytýká  se  nhtížnějei  čištěni  a snadná  zacpávání  se  otvorů.  Přes  to 
vsak  předce  chválí  ae  všechecně,  poněvadž  všechny  ostatní  vykazují  menší  plochy  volná. 

**)  Při  dvojáku  pořizují  se  dva  otvory  spouštěcí  v lískách  samých,  by  alad  na  polo 
odsušený  mohl  se  spustili  na  spodní  lišky  k hvozdění. 
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U prostřed  klenutí  ponechán  otvor,  nad  nímž  postaven  parník,  jehož  středem 
železný  konec  komínu  společně  probíhá.  Zuačně  ještě  teplý  kouř  unikající  ko- 
mínem ohřátí m parníku  a vzduchu  prostupujícího  zvýší  a ulehčuje  vydatně  průtah. 

Pod  ústím  parníku  jest  zavěšena  na  kladkách  puklice  sloužící  jakožto 
sběratel  sražených  par.  Puklice  vybíhá  v trubici  (v  táhlo)  dostatečně  dolů  vede- 
nou, i možno  zde  nashromážděné  srážky  (stává  se  tak  jen  ve  vzácných  případech) 
vyi  ustiti.  Obyčejně  kapka  osamělá  ua  teplé  a velké  ploše  puklice  se  opět 
v páry  mění  a na  novo  parníkem  uniká.  Puklicí  touto  můžeme  napomáhati 
regulování  tahu,  přitáhnutím  neb  plným  otevřením  ústí  parníku. 

V novějším  čase  sestrojil  inženýr  Lipps  *)  na  kouči  komínu  samočinué 
chránidlo  průvanu  volného  či  lepšího  tahu,  jímž  brání  účinku  proudění  (tlaku) 
větrů  (jak  říkáme,  když  nám  vítr  kouř,  páru  „ sráží “ uazpátek).  Podobné  chrá- 
nidlo automatické  volnějšího  tahu  par  jest  E.  Witschelovo.  **) 

Dvoják  liší  se  od  jednoduchého  piliáru  tím,  že  nad  prvním  patrem  jest 
ještě  jedno,  tak  zvané  „ svrchní  lískyu. 

Trojdk  nevyhovuje  očekávaným  výsledkům,  i jest  do  dnes  nejrozšířenější 
dvoják  auglicky. 

Při  hvozdu  musí  všechny  otvory  (nad  svrchními  lískami  otvor  „ knasti - 
ráníu  syrového  sladu  a na  spodních  otvor  ke  vsbírdníu  suchého  sladu),  okna 
a dvéře  (k  podlisčí,  k spodnímu  patru  a svrchnímu)  dobře  přiléhati  a pořizují 
se  dvojitě  vnitřní  ze  železa — a zevnější  ze  dřeva. 

Má-li  hvozd  řádně  sušiti,  jest  nej  závažnější  zařízení  a podmínka:  dobrý  tah. 

Musíme  tudíž  pamatovati,  aby  hojnost  čerstvého  vzduchu  k peci  přístupu 
měla  a k získání  čilého  prostupu  správné  a poměrné  rozměry  výšky  komínu, 
světlého  průřezu  jeho  — jakož  i rozměry  kouřevodu  a průchodů  vzduchových. 

Pochybené  založení  hvozdu  nese  viuu  namnoze  na  nezdaru  mnohého  pivo- 
varu a jest  třeba  při  postavení  bráti  rady  jeu  nejlepších  pivovamích  techniků. 

Obrazec  vložený,  č.  143.,  znázorňuje  nám  dvoják  s kombinovaným  zaří- 
zením kouřevodů  (kolmých  a ležatých)  (konstrukce  iuž.  G.  Nobacka  v Praze). 

AA'  topírna  s pecí  a o kauonu  a o kouřevodech  kolmých,  BB'  podlisčí 
(psinek),  v němž  se  nachází  svršek  pece  b s kloboukem  a s kourevody  ležatými 
c,  jimiž  proudí  kouř  do  komína  d , který  opouští  u ď.  CC  první  či  spoduí 
patro  hvozdu  s lískami  e a UD’  druhé  či  svrchní  patro  s lískami  f;  h jest 
táhlo  puklice  pod  ústím  parníku  zavěšené.  F jest  předsíň  topímy. 

Otvorem  g vyhrnuje  se  slad  suchý  do  nádržky  dřevěné  í,  z níž  se  odvádí 
spodem  do  transportéru  paterníkového  Jfc,  kterýmž  se  dopraví  na  odkličovadlo 
l (k  náležitému  vyčistění).  Otvor  k nastírání  sladu  syrového  na  vrchním  patře, 
jakož  i teplé  a studené  tahy  na  obrazci  zřetelně  jsou  vyznačeny. 

V novějším  čase  <r.  1880)  pořídil  německý  sládek  Justus  Uhrich  z Pfung- 
stadtu  nový  systém  „piliáru*,  jejž  r.  1882  prospěšně  změnil  a pojmenoval  co 
n jednopatrový  hvozdu , a možno  dnes  k výtečným  výsledkům  hvozdění  na  zá- 
kladě praktických  i vědeckých  zkušeností  s nejlepším  doporučením  poukázati. 

Ulrich  jakožto  praktik  myslící  rozdělil  sušení  a hvozděni  dokonale  od  sebe 
tím , že  vedle  piliáru  na  SUŠení  stoji  druhý  jednopatrový  hvozd  „k  hvozdění11 
vrčený. 

Obr.  144.  nám  znázorňuje  Ulrichův  hvozd.  Pec  hlavní  umístěna  pod  su- 
šárnou, vedlé  které  ještě  pec  výpomocná  pořízena,  jíž  používá  se  jen  v pří- 
padech potřeby,  aby  teploty  vysoké  za  každé  doby  dosíci  se  mohlo.  Zplodiny 
shoření  splynou  pak  z této  výpomocné  pícky  se  zplodinami  z hlavní  peci 
unikajícími,  bv  SDolečnvm  účinkem  v kaloriféru  teDlotu  žádanou  vvdalv.  Z Deci 

JJ  *J  M.  ~ ~ ~ 

hlavní  vedou  se  zplodiny  hoření  do  kaloriféru  ležatého  pod  hvozd  vlastní,  jejichž 
teploty  malá  část  využitkuje  se  k ohřátí  vzduchu  pro  sušírnu. 


*)  Allg.  Zeitarh.  £ RíctIit.  u.  Malyf.  str.  94  r.  Ififil. 

Allg.  Zeitsch.  £ Bierbr.  u.  MaM.  etn  9fí  t.  1881. 
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Vedlé  „varhánek“  pro  teplý  vzduch  jsou  rozestaveny  i průduchy  pro 
vnikání  studeného  vzduchu  venkovského  bud  k úkolu  válení  sladu  přes  noc 
nastřeného  (účelněji  slad  syrový  oschne  proudem  vzduchu  než  na  valečkách, 
o nichž  v stati  o práci  na  hvozdě  blíže  promluvíme),  bud  k regulování  teploty, 


X 


Obr.  143  Hvozd  dvoupatrový  (rivojákj 

když  potřeba  káže.  O důstatek  přístupu  vzduchu  a prostranný  parník  správně 
postaráno,  aby  tah  byl  dokonale  uspokojivý. 

Lísky  v sušírně  jsou  výše  založeny,  aby  vyschly  slad  lehce  přepraven 
býti  mohl  na  vlastní  hvozd  — jehož  lísky  níže  se  nalézají. 
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L.  Aubry,  přednosta  stanice  zkušebně  pro  pivovarství  (v  Mnichově),  chválí 
v každém  ohledu  průběh  i výsledek  hvozdu  Ulrichova.  V sušlruě  dosáhne 
se  teploty  nejvýše  do  32°  Rve  sladu  (ve  vzduchu  25°  R),  při  kteréž  teplotě  za 
12  hodin  vyschlý  slad  obsahoval  již  jen  5 92%  vláhy,  při  zmírněném  prostupu 
vzduchu  pak  (za  teploty  30°  R ve  sladu)  ještě  H‘7%  vody. 


Obr.  144.  UMchftv  hvozd  jcduopifllrijiy. 


Na  hvozdě  počíná  se  s 42°  R (v  sladu  50° R)  a dosuší  se  dle  přání.*) 
Vyhody  hvozdu  Ulrichova  jsou  patrué  a již  rozdělení  sušení  a hvozdění 
chová  v sobě  nepopiratelnou  zásadnou  a praktickou  cenu. 

Z popisů  hvozdů  těchto  vidíme,  že  hvozd  tak  zvaný  anglický  v podstatě 
sestává  z peci,  z rozvodu  tepla,  z pořadí  lísek  a z parníku. 


*)  Sládek  Bruntz  ze  závodu  K.  Ulricha  v Hombergu  u fíasselu  a největší  spokojeností 
jak  o sladech  na  Ulrichově  hvozdě  odsušených  tak  o jich  spracování  se  vyslovuje. 
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Sušení  a hvozdění  na  nich  jest  přetržité , v přestávkách,  nebo  při  každém 
novém  nastření  syrového  sladu  na  lísky  musí  teplota  regulována  býti  zase  od 
počátku,  t.  j.  do  nízkých  stupňů  (28 — 32°  K)  ovšem  za  značných  ztrát  na  te- 
plotě, a opět  znova  zase  vždy  docela  ponenáhlu  pak  stupně  „odsušeníu  se 
domáháme. 

Práce  obracování  na  hvozdě  děje  se  bud  ruční  silou  neb  strojnou. 

Strojně  zřízení  obracovačů  jest  ve  výkonech  osvědčeno  a jsou  to  zejména 
přístroje  Schlemmern,  Weiniga  a Ritze  — a zvláště  odporučitelné  již  i z hu- 
mánního stanoviska,  kde  hvozdění  jako  dle  vídeňského  a bavorského  způsobu 
za  vysoké  teploty  odsušovací  na  zdraví  pracovníků  škodný  účinek  jeviti  musí.  *) 

Aby  nepřetržité  hvozděni  zavedeno  býti  mohlo  (což  v mnohém  ohledu 
výhodné),  došlo  ke  zřízení  tak  zvaných  mechanických  či  strojných  hvozdů  — na 
nichž  ovšem  největší  změny  doznala 
forma  lísek  a způsob  obracování 
sladu  bud  velmi  jednoduchý  na  ruční 
aneb  na  strojnou  sílu. 

Značný  počet  pivovarských  in- 
ženýrů obral  si  vděčný  úkol  za  cíl 
zdárného  rozluštění,  ale  mnohé  ná- 
vrhy opět  zamkly  neosvědčivše  se;  tak 
Tischbeinův,  Tonnarův,  Weinbergrův, 
de  Baryho  atd.,  jiných  zase  jen  jed- 
notlivě používáno,  auiž  rozšíření  val 
nějšího  došly;  tak  Owerbeckův,  Ka- 
děn-Wittigův  (místo  zplodin  hoření 
používá  páry  co  činitele  sušení  pod- 
miňujícího) atd. 

Největšího  rozšíření  dosáhl  hvozd 
americký  krajana  našeho  (nám  již  zná- 
mého) Josefa  JeČmena  (obr.  145.). 

Ječmenův  hvozd  jest  jako  nej- 
lepší  předchůdce,  jako  první  obraz 
hvozdů  budoucnosti;  uebot  zásady 
levnějšího  pořízení,  dokonalejšího  vy- 
užitkování  tepla,  šetření  zdraví  lid- 
ského (při  práci  jinak  tak  namahavé), 
nezávislosti  na  hodnotě  pracovníka 
dnes  neb  zítra  zvítězí  ve  vzorech 
plně  vyhovujících  přičiněním  neúmor- 
uého  ducha  lidského! 

Hvozd  Ječmenův  jest  v základě 
podobného  zřízení,  jaké  jsme  po- 
znali u klí  čidla  jeho,  nebo  toto  vzniklo 
vlastně  teprve  původně  z hvozdu. 

Topení  (pec,  ohněvody  a kouřevody)  a přístup  vzduchu  (studené  a teplé 
tahy)  jsou  pořízeny  jako  u obyčejných  hvozdů.  Lísek  ve  formě  pořadí  žlábků 
neb  úzkých  desek  (aneb  obou  použito)  ze  železného  dírkovaného  plechu  neb 
drátěného  pletiva  (obr.  146.  znázorňuje  žlábky)  jest  8 až  10  pořadí.  Více  ‘po- 
řadí se  nedoporučuje,  neboř  jsou  pak  na  úkor  tahu  a tedy  celého  hvozdění. 


-r 


XWAnA. 
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Obr.  145.  .JečmenAv  a trojný  hvozd. 


*)  Hvozda  (po  obrácení  sladu  v teplotách  vysokých)  zpoceny  utře  si  řinoucí  9e  pct 
8 obličeje  a spěchá  pak  z pravidla  po  schodech  k peci,  ahyt  čeho  potřehí  htiď  při  topení 
buď  u otvorů  ventilace  pro  vzduch,  zařídil.  Jak  často  ještě  (ha  ohyčejně)  schodiště  i chodby 
k peci  vedoucí  tak  jsou  provedeny,  že  největší  průvau  ostrý  zde  o zdraví  lidské  neúprosné 
se  pokouší. 

Kronika  priei.  Dii  V. 
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Žlábky  i desky  (jalousie)  dají  se  kolem  svých  os  otáčeti,  jsouce  v čele 
a v zadu  do  stěny  aparátu  zavěšeny  v ložiskách,  a sice  děje  se  obracení  jedno- 
duchým přístrojem  pákovým  vždy  jedno  pořadí  najednou,  a sice  ruční  silou  po- 
mocí kliky  mimo  hvozd. 

Nad  nej  hořejším  patrem  se  nalézá  zvláště  zařízený  vozík  („nastě  radlo 
čili  nastěrák")  tvaru  koryta,  jehož  pohyb  děje  se  po  kolejích  železných  po 
stranách  hvozdu  se  nalézajících.  Vozík  při  pohybu  nastírá  i srovná  slad  samo- 
činně, načež  železným  příklopem  patro  nejhořejší  se  uzavře. 

Obrácení  se  děje  v odstavcích  45  až  60  minutách  dle  konstrukce  hvozdu 
a způsobu  hvozdění.  Po  každém  obrácení  nastírá  se  čerstvý  slad  *),  kdežto 

slad  se  sušící  vždy  o jedno  patro  níže  se 
převrátí.  Než  dojde  posledního  patra,  setká 
se  s teplotou  určenou  k dosušení,  a možno 
jej  pak  v železné  nádržce  pod  lískami  a 
nad  kaloriferem  se  nalézající  vydržeti  dle 
vůle  ještě  do  nej  bližší  obrátky  (aby  „došel14 
patřičně),  než  na  čistidlo  a na  půdu  jej  nutno 
dopraviti. 

Zdrželi  jsme  se  poněkud  déle  při  popisu  zřízení  hvozdu,  avšak  potřeba 
poznání  jeho  vysvítá  nejlépe  z pojednání  známého  výtečného  odborníka  Jul. 
E.  Thausinga  **),  který  upozorňuje  na  to,  jak  mnohých  ztrát  pivovaru  nejen 
špatná  soustava  hvozdu  přináší,  ale  začasté  i když  sládek  neseznav  zřízení 
případně  nového  hvozdu  pracuje  šablonovitě  dle  obvyklé  zkušenosti,  nedbaje  na 
změněné  poměry,  jež  vykazují  jiný  směr  u provedení  práce  tak  veledůležité. 


Gtor.  1 4fS  9eradĚni  židi  kři  v h 1 n d □ »;  h ň I o 
Ječmenové. 


Průběh  práce  „hvozděni". 

„1.  Málo  nastírati  (7 1}2 — 10  cm  tlustě). 

2.  Ze  začátku  volně  topiti  a až  když  slad  „z  páry“  vyšel,  když  tedy  suchý  jest,  dvěma 
až  třemi  prudšími  ohni  slad  „dotáhnouti.* 

3.  Co  možná  často  (obzvláště  z počátku,  po  nastření)  obraceti.“ 

Tři  pravidla  našeho  Poupěte  vzhledem  k sušení  sladu. 

Výhodnou  přípravou  k sušení  a hvozdění  jest  válení  sladu  syrového. 
Syrový  slad  vynese  se  (výnosek)  na  valečku,  místnosti  to  co  možná  vzdušné 
(obyčejně  nad  sladovnou  nebo  ve  výši  svrchního  patra  hvozdu  se  nalézající), 
hojnými  otvory  nad  podlahou  opatřené. 

Vrstva  sladu  tence  (8  rej  výše  10  cm  vys.)  rozestřeného  předělává  se  denně 
dle  možnosti  co  nejčastěji  (4 — 6krát),  a to  „větrně"  t.  j.  lopatou  mrštně  roz- 
hodí se  slad,  by  v zrna  jednotlivá  se  rozlétal. 

Častým  předěláváním  za  přístupu  vzduchu  vyválí  se,  oschne  syrový  slad 
tak,  že  i více  než  čtvrtiny  vláhy  své  zbude.  Patrné  ušetříme  při  hvozdění  pa- 
liva, avšak,  byť  se  i tvrdilo,  že  výlohy  zvýšené  mzdy  a zařízení  valečky  více  stojí, 
jsme  přesvědčeni,  že  válením  sladu  nabudeme  úpravy  naletíte  ke  správnému 
a lehčímu  hvozdění,  což  při  důležitosti  tohoto  výkonu  nepoměrně  cenné  jest 
a dá  se  výlohou  zvýšenou  platně  vy  vážiti  ***).  Ovoce  zdatného  průběhu  následu- 
jícího hvozdění:  slad  kyprý  výtečně  dosušený,  hlásá  o účelnosti  valečky  nejlépe. 

Velmi  účelnou  a šťastnou  myšlénkou  ve  prospěch  processu  hvozdění  do- 
sáhli bratři  Wintrové  v Prostějově  využitkováním  tepla  kouře  komínem  jinak 


*)  Výhodnější  jest  na  Ječmenfiv  hvozd  naatírati  slad  vyválený  t.  j-  na  valečce  (vzdušné 
místnosti  to  zvláštní)  častějším  větrným  předěláváním  oschlý,  o vadlý,  vyválený. 

**)  Allg.  Zeitsch.  f.  Bierbr.  u.  Malzf.  JP33,  str.  571. 

***)  Každý  hvozda  znaje  ulehčení  v prácí  z váleni  plynoucí,  vítá  slad  válený  na  hvozd 
s potěšením  i zase  s přesvědčením,  že  zdaru  namáháni  jeho  se  nemine.  Sám  rád  předělá 
slad  na  valečce,  neb  obraty  ty  hladkým  průběhem  Bušení  bohatě  má  nahrazeny. 
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(na  ztrátu  naši)  unikajícího,  zařízením  teplé  valečky  nad  klenutím,  jímž  se 
hvozd  (nad  vrchními  lískami)  uzavírá  (obr.  147.). 

Kouř  vedou  jednoduše  v potrubí  plechovém  (kourevod  ležatý)  pod  lískami, 


Obr  147  Anglický  hvozd  i teplou  vnieřkon  lir  Wintrfl.  Rj  Bt  knnřevnd  vIbn^dí,  fí1  Bx  kouřovod  vnlerky,  tahy 
21  průduchy  studené,  U nimž  nřigtupuje  u Ax  A vzdušil.  Parník  hvozdu  C objímá  hornin  i*1,  v néjí  pod  liškou  I, 
vhiliri  kouřovod  /?,  Parníkem  valečky  namaluji  šípy  u D,  kudy  vzduch  oleplený  nasycen  jsa  párAmi  uniká.  — Prl 
tomto  h vnadu  jsnu  jpátí  zariz-ny  zvlastm  lejilé  tahy  R fi,  jež  přivádějí  ntc  -lény  vzduch,  studený  pak  mhy  ve  výři  stu- 
dených lilií  vlastního  kuuřevodu  /ainžerýml  bezprostřední  pod  lišky  II  . aniž  prostu yu  je  vrstvy  sladové  na  {.  II- 
íkách  mzicjiené,  lim  priležltí  •prunnn  rzduehn  *e  vyňati li  eaýdtti  m ůíe  n klerež  znuzeni  ruvnlž  k zlepšeni  snn- 
fllavv  hvozdu  pnéilatl  triuiime  získávajíce  účelného  vyschnuti  sladu  co  dokonalou  úpravu  k hvozděni  vWlrimu 
(Mfiieme  si  jen  nplfnl  [ifeb*  uám  již  známou  pra vdu]  při  nnmnnouii,  >.e  diaůid-e  se  zachová  u véifii  mohutnosti,  když 
*lad  drive  při  nit  Jíl  tenhié  dozná  suohnjii  neb  tráví  ti  přehřátí  vlhčího  a vlhkého  jtiti  tínán  ziráia  na  rozpustu! 
uJe  diaita^e  citelní  se  zvýluje.  — Čím  snili  slad  k hvozdem  vlastnímu  [na  lísky  nejspodn^j ji]  odevzdáme,  tun 

lepšího  výsledku  se  dočkat!  mu-jime.] 

pod  něž  rovněž  vybíhají  průduchy  studeného  vzduchu  za  příčinou  umožněni 
řádného  průvanu  a přiměřeného  temperování. 

v němž  pořadí  (třetí  či  vlastně  první  a tedy  nej  vrchnější) 
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teprve  z kouřevodu  teplé  valečky  (a  to  pod  nejvrchnějšími  lískami). 


O sjezdu  sládků  českomoravských  r.  1883.  poukázal  jsem  ku  prospěšnosti 
valeček  a že  třeba  by  bylo  je  nejen  nezanedbávat!  a opouštěti,  ale  naopak  jich 
zřizovat!  v zařízení  s důkladným  průvanem  a náležitým  oteplováním. 

V tom  ohledu  valečka  br.  Wintrů  (obr.  1 47.)  uvítána  býti  musí  od  sládků 
co  cenná  rekonstrukce  hvozdů  našich  a osvědčuje  se  také  nejen  po  stránce 
úspory  (sládek  Fr.  C.  Suda  sdělil  se  mnou,  že  páčí  úsporu  na  palivu  více  20%), 
ale  hlavně  po  výkonu  úpravy  sladu  k sušení  a hvozdění  co  uejsprávuéjší.  Výhodu 


Obyčejně  teploměr  zavěšen  jest  pod  vrchními  lískami  a zde  teplota  se 


kazovati  rozdíly  nejčetnější  při  porovnání  s teplotou,  jaká  v sladě  samém  na 
lískách  v témž  čase  panuje,  což  k značným  nesrovnalostem  počítáno  býti  musí. 
Výtečně  poslouží  k měření  teploty  v sladě  samém  velmi  účelný  teploměr  J.  a H. 
Sebk&v  *)  (známých  českých  mechaniků),  jenž  vsunut  v trojnoži  železném  po- 
staví ti  se  může  libovolně  na  lískách,  kam  nám  právě  milo  a potřebno. 


konstrukci  zlomena  tak,  že  delší  koleno  nakloněné  nese  stupnici  z daleka  zře- 
telnou a viditelnou  [viz  obr.  148.]**). 

Přístup  vzduchu  uvede  se  v činnost  tak,  že  otvory  tahů  ponechají  se  na 
celý  světlý  průřez  otevřeny),  aby  počátek  sušení  spíše  průvanem  než  teplem 
v pochod  uveden  byl. 

Mírný  oheň  (hvozda  řekne  „mám  skoro  vyhaslo  v peci")  udržuje  se,  kdy 
rozpálený  kanón  od  dosušení  sám  stačí  více,  než  k udržení  teploty  začátečné 
potřebno. 

*)  Praha,  Mariánské  námčfltí  102 — I. 

**)  Jest  ?íce  fiyeténrf  elektrických  teploměrů,  jež  do  ^ydálennsti  (ku  př.  do  kytu 
sládkova  atd.)  teploty  ukazují  (tak  Sendtnerfiv  v Mnichově,  H.  Rrnwnfiv),  dále  automatický 
elektrický  teploměr  Pensingův  pro  Dejvyssí  teplotu,  samočinný  Lr.  Richardu  atd- 


teplé  valečky  pozuáváme  patrně  z fakta, 
že  shledal  assistent  Ant.  Kukla  v sladě 
(z  třetích  lísek  [nej vrchnějších])  již  jen 
25  47%  vláhy,  se  kterou  skrovnou  měrou 
počíná  sušení  na  2.  lískách  hvozdu  Samého. 


Nehoda  zatvrdnuti  sladu  vyloučena 
a process  hvozdění  se  tím  prodlužuje  ovšem 
jen  k plnému  prospěchu  hodnoty  výrobku. 


Ňastirdní  sladu  buď  syrového  neb 
váleného  děje  se  nejvíce  otvorem  nad  ho- 
řeními lískami  ponechaným.  Shozený  slad 
rozloží  se  stejnoměrně  na  ploše  lískové. 
(Na  počátku  kampagne  nastře  se  první  slad 
na  spodní  lísky,  kdež  pozvolna  za  hojného 
průvanu  mírně  otepleného  vzduchu  (28  až 
postupně  40°  R)  se  suší  a teprve,  když  jest 
„napolo*  suchý,  nastírá  se  čerstvý  na  lísky 
vrchní). 


Na  spodním  patře  vyschlý  slad  spu- 
štěný z vrchního  otevřením  dvířek  otvorů 
v lískách  ponechaných  rovněž  stejnoměrně 
se  rozloží  a teplota  vzduchu  zřídí  se  na 
stupeň  nejnižší  28 — 34°  R 


(JbrB  14S.  TcplomÉť  jna  hvozdy  J « H Šclkftv. 


Měření  teploty  na  hvozdě  děje  se 
doposud  způsobem  velmi  nestejným. 


odčítává,  což  při  různých  konstrukcích  hvozdu  i při  stejné  teplotě  může  vy- 


Aby  pohodlně  {bez  shýbání  se)  teplota  odečténa  býti  mohla,  jest  ve  své 
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Obracováuí  sladu  na  hořejších  i dolejších  lískách  provádí  se  v určitých 
dobách  buď  ruční  silou  (lopatou  „na  jeden  obratu)  aneb  obracovači  na  strojnou 
sílu,  a musí  býti  hleděno  toho,  by  slad  vždy  „rovně1*,  stejně  položen  byl  „jako 
stůl".  Když  slad  „z  páry“,  počíná  hvozda  topiti  s opatrností  i zkušenou  zna- 
lostí dle  požadavků  peci  a soustavy  hvozdu. 

Stupňování  děje  se  dle  nařízení  a dle  potřeby  toho  kterého  způsobu  hvo- 
zdění. Hvozdění  nastává  pak  na  dolejších  lískách  za  teplot  vyšších,  až  konečně 
při  stupni  hraničném  „vydrží1*  dosaženou  tuto  teplotu  nej  vyšší  jednu  až  dvě 
hodiny.  Celkem  trvá  sušení  a hvozdění  16  až  24  (i  více)  hodin,  t.  j.  sušení 
na  hořejších  lískách  8 až  12,  hvozdění  tolikéž  na  spodních,  a poznáváme  tu, 
že  při  dvojáku  teplota  lépe  se  využitkuje  než  při  jednopatrovém.  (Ulrichův 
jednopatrový  hvozd  zde  ovšem  velmi  čestnou  výjimku  činí.) 

Suchý  slad  shrne — „shodí"  — se,  když  potřeba  od  krajů  více  „do  hro- 
mady" do  prostřed  hvozdu  a šlapáním  klíčky  se  oddrolí  (kde  zavedena  jsou 
odkliČovadla  t.  j.  stroje  čisticí,  netřeba  toho  činiti),  načež  se  do  nádržky  oby- 
čejně z fošen  zrobené  „sebere",  odkud  do  čisticích  strojů  na  půdách  se  nalé- 
zajících se  přivádí  paterníkovými  stroji. 

Na  „ručním"  pivovarku  děje  se  „ zbíránP  tak,  že  shodí  se  slad  suchý 
v housku  a naráží  se  do  pytlů  a na  příslušné  místo  se  odnáší  *). 

Nakreslil  jsem  průběh  práce  stručnými  tahy,  přihlédněme  nyní,  čeho 
třeba  hvozdovi  jak  všímati  si  tak  i rozšafně  si  počínati. 

Th . Langer  (v  časopise  Allg.  Zeitsch.  f.  Bier-  u.  Malzfabrikation  1883, 
str.  399)  shrnuje  svá  interessantní  pozorování  o vedení  a průběhu  hvozdění 
v následujícím: 

1.  Z počátku  ponechati  otevřené  („dokořán")  ventilační  (větrací)  otvory, 
aby  při  nízké  teplotě , ale  za  hojného  průvanu  slad  vysýchal. 

2.  Studené  tahy  (plný  přístup  studeného  vzduchu)  přizavírati  pozvolně 
teprve  po  B hodinách  trvajícího  sušení. 

3.  Každé  půl  hodiny  na  vrchních  lískách  obraceti  vrstvy  sladové. 

4.  Pozorování  teploty  ve  vrstvách  obou  sladů,  a vůbec  teploty  ve  hvozdě. 

5.  Vedení  zevrubného  denníku  pochodu  sušení  a hvozdění. 

K tomu  třeba  fysikálných  pochodů  si  povšimnout! : 

„Vláha  ve  sladě  obsažená  diffasí  membrány  buněk  uniká  na  povrch  zrn 
a zde  odpařuje  se,  a to  tím  účinněji,  čím  menší  tlak  vzduchu,  čím  sušší  vzduch 
a konečně  ovšem  vyšší  teplota.  Diffuse  vláhy  ze  zrna  jest  v poměru  odpařování 
vody  z povrchu  zrna,  Čehož  dosáhneme  ohřátím.  Čilým  a vydatuym  tahem 
vzduchu  vrstvou  sladu  velkého  povrchu  (plochy  odpařovací)  skytajícího. 

Z počátku  jest  největší  relativná  vlhkost  vzduchu  (což  souvisí  i s nej- 
vyšším  tlakem  par)  na  hvozdě,  s čímž  poměrně  pak  sloučena  vláha  sladu,  neboť 
čím  a dokud  vlhčí  jest  vzduch  na  hvozdě,  tím  vlhčí  jest  a zůstává  slad. 

Ježto  prudké  zvýšeni  teploty  jest  nepřístojno  a nedovoleno , vypomůžeme  si 
vzbuzením  účinného  proudu  vzduchu  hvozd  prostupujícího : teplý,  vlhký  vzduch 
uniká  parníkem,  dělaje  místo  vnikajícímu  studenému  k rozvodu  teplá,  a při 
stejných  otvorech  rozhoduje  pak  o mohutnosti  tahu  stupeň  tepla  na  hvozdě 
panujícího. 

Tah  hvozdu  jest  ovšem  závislý  také  na  teplotě  atmosferického  vzduchu 
(Čím  vyšší  tato,  tím  slabší  tah),  dále  na  vlhkosti  a tlaku  vzduchu,  jakož  i na 
síle  a směru  větrů. 

Výška  vrstvy  sladové  jeví  podstatu)  účinek  na  tah  a tedy  i na  celé  sušení." 
(Dle  Thausiuga). 

V následující  tabulce  můžeme  porovnati  způsob  český  s vídeňským  (již 
k bavorskému  se  blížícím).  Porovnání  ovšem  jest  jen  případné,  kdy  práce  na 


*)  Syrový  na  vrchní  lísky  nastírá  8e  na  ručním  pivovaře  dveřmi  u těchto  a musí  se  tam 
vyncsti  (výnosek)  v pytlích. 
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hvozdě  se  nejen  praktikuje  různě,  ale  kde  i hvozdy  soustav  uej různějších 
a okolnosti  vůbec  působí  ua  teploty  uvedené. 

(Při  českém  způsobě,  jak  v Skalici  hvozdím,  pozorována  teplota  ve  isladě 
Šebkovým  teploměrem,  teplota  v prostoře  hvozdu  ua  vrchních  lískách  dle  za- 
věšeného teploměru  ve  výšce  80  cm  nad  lískami,  na  spodních  dle  zavěšeného 
teploměru  pod  vrchními  lískami.  Vrstva  syrového  sladu  obnáší  při  nastření 
obyčejně  8 až  9 cm;  když  „z  páry"  vyjde  (po  4.  hodině  sušení),  zmenší  sena 
7 — 8 cm,  při  odsušení  (v  8.  hodinu)  6 — 7 cm.  Na  spodních  lískách  menší  se 
vrstva  6 až  7 centimetrová  v polovici  hvozdění  ua  5 — 6 cm  a ke  konci  při  do- 
táhnutí ua  4— 5 cm.  Na  plochu  25  m2  nastírá  se  asi  20  hl  syrového  sladu,  což 
rovuá  se  10  hl  hvozděného  sladu.  Osvědčenou  kontrolu  v stupňování  teploty  po- 
řídil jsem  si  jednoduchým  vzorem  teplot  hraníčných,  v určitých  hodinách  den- 
ních i.  nočních , které  v tabulce  seřaděny  u dveří  hvozdu  vyvěšeny  js»n  a jež 
hvozda  povinen  dodržeti  tak , že  od  stupně  určeného  dovoluje  se  odchylka  nej- 
výše 2 stupňů.  — Porovnej  na  tabulce  kontrolní  s údejem  skutečným  vedlé  umí- 
stěným. Teplota  ve  sladu  jest  ona,  která  odpovídá  teplotě  skutečně  panující 
v prostoru  hvozdovém.) 
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Čistění  a ukládaní  sladu. 

Suchý  slad  z hvozdil  sebraný,  klíčků  (a  prachu)  z nepatrné  části  zba- 
vený (jež  otvory  lísek  propadly  v podlisčí)  na  vzduchu  jeví  patrnou  schopnost 
vláhu  pohlcovati  (jest  „hygroskopický"),  v kteréž  klíčky  nepoměrně  zvýšeným 
vnímáním  se  vyznamenávají.  Průběhem  dalším  nemůže  účinek  vzduchu  (vy- 
datně hygroskopičnost  sladu  podporující)  býti  bez  následků  na  vnitřní  složení 
zrna  sladového,  do  jisté  míry  a času,  jak  ze  zkušenosti  víme,  na  prospěch , 
později,  dlouho  trvaje,  na  škodu  hodnoty  jeho  jakožto  zboží  pivovarského. 

Změny  povstávající  jsou  dodnes  neúplně  prostudovány  a téměř  pouze 
zkušenosti  z velké  praxe  přivádějí  odborné  kruhy  k bližšímu  skoumání. 

L.  Avbry  pozoroval,  že  sebraný  slad  z hvozdu,  uzavřený  v nádobu,  kterou 
prochází  vzduch  prostý  kyseliny  uhličité,  vykazuje  jí  napotom  patrný  podíl,  na 
důkaz,  že  vyvíjí  se  ze  zrna  sladového  *). 

Ant.  Bělohoubek  poukazuje  k tomu,  že  bílkovin  rozpustných  prodlením 
odležení  ubývá.  Diastatická  síla  oslabuje  se  znenáhla.  (Výtěžek  extraktu  jest 
menší). 

Krandauer  poznal,  že  poměr  eukru  k necukru  v mladinách  vyrobených 
ze  sladu  čerstvého  a ze  sladu  po  čas  jednoho  roku  odleželého  jest  u tohoto 
neprospěšnější.  (Poměr  u čerstvého  byl  jako  1 : 056,  u lročního  1 : 0 66.)  **] 

Vláha  sladu  prodlením  odležení  stoupá.  Klíčky  co  nepoměrně  hygro- 
skopičtější  třeba  důkladně  od  sladu  odloučiti,  nebo  staly  by  se  vodiči  vlhka  ***). 

O přibývání  vláhy  podal  Č.  Lang  pěkný  příklad  z praxe. 

Slad,  jehož  ke  zkoušce  použil  (odsušený  při  60°C  s vláhou  3°/0)  vsypán 
do  dvou  pytlů  a ponechán  jeden  úplně  volné  postavený,  druhý  ku  stěně  na 
půdě.  Shledal,  že  přibylo  vláhy: 

V 10  dnech  3 měsících  7 m.  8 měsících 

u sladu  I.  1‘6%  5%  6*86%  6 61%f) 

u sladu  II.  1-92%  5 4%  6 94%  6 64% 

V druhé  zkoušce  položil  jeden  pytel  sladu  (á  100  kg)  na  povrch  hromady 
(housky)  sladu  (I.),  jiný  ponořil  polovici  (40cw»  hluboko)  do  hromady  (II.), 
třetí  uložil  úplně  do  sladu  [2  m hluboko].  (III.)  Po  uplynutí  7 měsíců  vážil 
l.  — 103-5 kg  (+3-5%),  II.  = 101’Ukg  (+1-44%),  III.  = 100  62  kg  {+0-62% 
příbyvku). 

Lermer  nalezl  přírůstek  (příbyvek)  po  4měsíčném  uchování  sladu  pod 
% střevíce  vysokou  vrstvou  kvetu,  že  v této  bylo  10'73aio  vody,  v sladu  pod 
nim  na  svrchu  7’830/0,  dva  střevíce  hloub  5*66%,  4 střevíce  3*97%,  7 stře - 


*)  Ječmen  (a  vůbec  obiloviny,  semena)  vyvíjejí  kyselinu  uhličitou  při  uložení  měrou 
tím  značnější,  čím  jsou  vlhčí.  (Miintz.)  Zdá  se,  že  toto  vyvíjení  u surovin  přičísti  jest  fy  Bio- 
logickému pochodu  („dozrávání*  zrna). 

**)  Mnichovská  stanice  zkuéebná  shledala  rovněž  patrný  rozdíl  jak  v složení  sladu 
čerstvého  a odleželého  tak  i v jich  extraktu. 


V sušině  sladové 


V extraktu 


čerstvého 

odleželého  sladu 

extraktu 

77  91 

77-72 

maltosy 

54-83 

50-07 

dusíku  

0-623 

0-489 

neb  proteinových  látek  . 

3-90 

3-06 

maltosy 

NA  CIA 

/U  OD 

64  44 

dusíku  

0800 

0-630 

neb  proteinových  látek  . 

5 — 

n-— 

maltosa  : k nemaltose  . 

1 : 0-42 

1 : 0 55 

***)  Květ  mimo  to  vyznamenává  se  svou  trpkostí  a barvivém, 
t)  Že  v 8 měsících  méně  vykazoval,  přičísti  dlužno  asi  okolnostem  vzduchu  t.  j.  jeho 
větší  suchosti. 
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vidi  hloub  3-44°^ ; tu  již  nepřibylo  vláhy,  neb  sám  slad  z hvozdu  sebraný  tajil 
v sobě  3 až  vláhy. 

Přibývání  vláhy  prodlením  odležení  sladu  znamenáme  co  přírůstek  půdní 
(příbyvek),  jakoby  na  sladu  přibylo  či  přirostlo.  (Viz  stať  o ztrátě  sladovní). 

Ze  změny  v složení  sladu  při  uložení  a za  účinku  vzduchu  nastávají, 
pozorovat!  musí  každý  sládek  dle  známek  zevnějších , značně  se  lišících  při 
spracování  mladšího  a staršího  sladu,  dle  různosti  průběhu , dle  různosti  vý- 
sledků patrně  nasvědčujících  účinku  „odležení". 

Slad  mladý  od  sebrání  z hvozdu  do  3 až  4 neděl  již  při  vaření  piva 
skytá  hladiu  rmutů  a břečky  anormálnýcb,  postrádajících  sily  barvitosti  a živ- 
nosti. Předky  a výstřelky  stékají  zvolna  (často  s potížemi)  nadto  obyčejně  bez- 
lesklé,  smutné,  „opalisující".  Přimletí  sladu  čerstvého  stáhnutím  válců  na  mlýuku 
drtíme  pluchn , při  povoleni  zase  jest  tluč  „krupko vit du ; první  jest  příčinou 
spatného  stékání  předků  (mláto  [pluchy]  slehlé  a příliš  rozdrcené,  značnějším 
množstvím  vrchních  kalů  pokryté,  poskytuje  nedostačitelnou  vrstvu  cedivou 
a ztěžuje  filtraci  sladiny),  druhé  ztrátou  na  výtěžku.  Piva  z mladých  sladů  čeří 
se  volně  a vyžadují  delšího  ležení  (jakoby  dohoniti  měly,  čeho  se  sladu  ne- 
dostávalo). Týž  slad  uchovaný  alespoň  5 až  8 neděl  jak  rozdílných  úkazů 
poskytuje! 

Hladiny  rmutů  a břečlcy  živé,  syté,  přirozené  barvy,  předek  i výstřelek 
lehce  stékající  vrstvou  mláta  kypře  ležícího  (při  mletí  jest  plucha  odleženého 
sladu  houževuatéjší  a zůstává  celistvější,  poskytujíc  výtečného  cedidla)  potěší 
výrobce  jasným  leskem  a bezvadnou  čistotou.  *) 

Z dalších  pozorování  shledáno,  že  i pivu  z Čerstvých  (neodleželých)  sladů 
bledšího  odstínu  barvy  a ze  starých  (5 — 8 měsíčních)  opět  o uěco  hlubší  tón 
obyčejné  barvy  způsobí.  Prvému  se  vyhneme  (již  z ohledu,  že  tak  již  obtížnější 
se  čistění  při  bledší  barvě  ještě  se  jen  zvyšuje),  když  první  slady  odsušíme 
při  vyšším  stupni  (o  5 — 6°R.). 

Druhý  případ  (který  již  i Poupě  konstatoval),  zbarvení  hlubší,  stává  se 
zejména,  kdy  bud!  nedostatečně odsušených  sladů  jsme  měli,  aneb  účinek  vzduchu 

í^hSíh/y  nA.fl  «mVu  70CÓH  v Vindriniii  olorln  Píivc  mci/  fpnirm  Voruv  no^wlrlrm 
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a nepěknou , říkáme  té  barvě  „zářijová?,  „ říjnová u,  v kterých  měsících  patrná 
bývá,  pak  spojena  ještě  obyčejně  i chuť  piva  drsného  hrubšího  charakteru. 


*)  V následující  tabulce  znázorněny  výsledky  dle  mých  zkušeností. 


Slad 

Stáří  j 

1 Extrakce  při  výrohé 
piva  v % 

Poznamenání 

'při  10*1 

ir 

12" 

I.  slad  starý  (1880j 

5 měsíců 

664 

6tí  7 | 

| 60—61 

Výsledky  veškeré  uspokojily 
dokonale. 

II.  Slad  nový  ale 
z ječmene  rob 
starého 

4 íiedčle 

60 

159 

Ječmen  hy!  týž  co  při  sladu 
starém  I.  (1880)  a hyl  uln 
žen  na  půdě  obyčejné  do 
nové  bampagne  sladovaní. 
Předkya  mladiny  bezlesklé. 
Pivatéžce  se  sázela  (čistila). 

Til.  Sjnd  nnvt  j mn- 
ravsbého  ječmene 
ročníku  nového 

8 nedéle 

68*7 

625 

Předky  & mladiny  penékud 
lepší  předešlých,  piva  se 
lehčeji  čistila. 

IV.  Slad  nový  z mo- 
ravského a českého 
ječmene  ročníku 
nového 

4—6 

neděl 

«e 

flfi- 7 

Čím  starší  slad.  tím  lepších, 
uspokojivějších  výsledků 
v celém  dalším  průběhu 
práce  pivovarské. 

Čistění  a ukládání  sladu. 
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Následujících  “pravidel  musíme  pečlivě  šetřiti,  abychom  dnešním  zkuše- 
nostem vyhověli  v řádném  uchování  základného  materiálu  pivovarského: 

1.  Klíčky  (květ)  a prach  dokonale  odloučiti  od  sladu.  Jako  ječmen  jen 
vyčištěný  (a  rozdružený)  jsme  uvykli  na  půdy  ukládati,  tak  i tím  více  veškerou 
píli  naší  vyrobený  slad,  jen  vyčištěný  a klíčků  zbavený  na  půdy  zakládáme. 

Dříve  se  odšlapával  květ  od  sladu  důkladně  chasou  obutou  dřeváky  na 
hvozdě  samém  a váním  pak,  neb  na  obyčejném  fukaru  pokud  možno  Se  odděloval. 
Dnes  nedostačuje  způsob  ten  jednoduchý  tím  méně,  kdy  máme  celou  řadu 
ěistidel  s výkony  úplně  uspokojivými.  Každé  řádné  čistidío  sestává  z tří  pří- 
strojů, a sice: 

a)  Z odkličovadla , v němž  klíčky  od  sladu  se  oddrolují,  odlamují,  aniž 
by  zrno  v nejmenším  porušeno  bylo,  čemu  slouží  na  pohyblivé  ose  uzavřeného 
bubnu  (válce)  upevněná  soustava  ramen,  křídel  neb  nožů  (soustava  Nobackova, 
Vólcknerova  atd.),  nebo  přístroj  květ  oddrolující  sestává  z kartáčových  ploch 
(z  piassavy,  jako  v čistidle  Duprezově,  Brand  et  L’buillieurově  atd.).  Třením 
a vespolným  otíráním  a pohybem  ramen  neb  kartáčů  udrolí,  uláme  se  květ 
tím  lépe  od  zrna  sladového,  čím  sušší  jest  t.  j.  nejlépe  hned  po  sbírání,  dokud 
jest  teplý  neb  vlažný.  Plíseň  případně  na  sladu  lpící  na  dobrých  odkličovadlech, 
dokud  slad  jest  suchý,  dosti  účinně  se  otře. 

b)  Z přístroje  květ  propouštějícího  (od  sladu  oddělujícího)  ve  formě  buď 
pohyblivého  síta  (žejbrovky)  aneb  nejvíc  ve  fonně  sítového  válce  neb  hranolu 
kolem  své  osy  se  otáčejícího.  Odkličovadlem  oddrolený  květ  propadává  ple- 
tivem síta  a zrno  sladové  posouvá  se  po  nakloněné  ploše  k výtoku,  kdež 

c)  fukar  či  větrák  jadrné  ostatní  prach  (otřenou  plíseň  a úlomky  pluchy 
atd.)  odstraňuje,  dokud  nepropadl  s květem  na  sítu. 

Válec  neb  hranol  řešetový  uzavřen  se  shora  stříškou  ze  železného  plechu, 
na  spodku  jest  po  třech  stranách  pevně  zabedněn,  po  přední  pak  jsou  po- 
nechány stěny  pohyblivé,  aby  nahromaděný  propadlý  květ  snadno  vybrati  se 
dal.  Vůbec  mají  čistidla  postavena  býti  mimo  půdu,  aby  tvořící  se  prach  (i  při 
důkladném  obednění  se  tak  stává)  neznečišťoval  zboží  na  půdách  uložené  *). 
(V  novějším  čase  připojují  k čistidlu  ještě  přístroj  k polírování  sladu,  jímž 
se  docílí  obzvláště  úhledný  zevnějšek.  V kuželovitém  válci  železném  vsunutý 
kužel  s rýhami  šnekovitě  založenými  slad  na  této  cestě  spiralné  otírá  a hladí, 
načež  spadá  do  sítového  válce  k odloučení  květu,  prachu  atd.). 

2.  K uchování  sladu  musí  dále  býti  po  ruce  dostatečná  a co  možná 
suchá  půda  **). 

Slad  suchý  ukládáme  na  obyčejných  „otevřených"  půdách  „v  housky", 
podlouhlé  to  hromady.  Abychom  dosáhli  vždy  většího  množství  zboží  vystej- 
nělého,  vysej pává  se  vyčištěný  slad  vždy  po  vytknuté  délce  té  které  housky. 
Podobně  založená  hromada  sladu  poskytuje  pak  při  braní  sypání  na  várku 
„po  šířce  jejiu  tu  nemalou  výhodu,  že  se  musíme  dotknouti  veškerých  částeč- 
ných vysejpávání  sladů,  v průřezu  housky  se  nalézajících,  či  že  získáme  na 
větší  počet  varu  stejného  materiálu.  Výška  housky  a vůbec  rozměry  její  kolí- 
sají dle  nosnosti  půd,  a jest  nám  pravidlem:  čím  tloušt,  čím  vyšší,  tím  menší 
plochu  vydáváme  účinku  vzduchu.  Obyčejné  rozměry  bývají  při  šířce  2 až  4 
metrů,  výška  2 až  3 m a délka  dle  velikosti  půd. 

Přechod  k sladojemům  (silos  na  slad)  dřevěným  neb  železným  a shodu- 
jícím se  s obilnými  věžemi  (obilnicemi),  v stati  o ječmenu  již  popsanými,  tvoří 
půdy  rozdělené  v komory  2 až  3wi  vysoké,  prkny  (fošnami)  dobře  sdělané. 

Sladojemy  chválí  se  všeobecně  a třeba  jen  slad  před  plněním  sladojemů 
rozestříti  na  suché  půdě  do  vrstev  až  30  cm  vysokých  a tak  po  10  až  14  dnů 
ponechati  účinku  vzduchu  k dosažení  účelu  žádoucího. 


*)  Patřičné  založeno  musí  býti  i místo,  kam  proud  fukaru  prach  zanáší. 

**)  Pfidy  nesmi  sousedili  s místy,  kde  vlhkost  neb  páry  se  vyvíjejí. 

Kicrlka  prioc.  Díl  V-  36 
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Pivo  var  štvi. 


Veškerá  spojení  na  strojných  pivovarech  od  hvozdu  k čistidlům  a od  itěchto 
na  pňdy  udržují  elevátory  paterníkové  a šnekové  transportéry. 

3.  Přehazování  zásob  sladových  ani  za  počasí  suchého  chválit!  nemohu, 
aniž  je  doporučuji.  Nač  míchati  vlhkou  vrstvu  do  suché?  Při  braní  sypání  na 
várky  připadne  vlhčí  vrstva  v stejném  a nepatrném  podílu.  Pakli  ale  potřeha 
káže,  můžeme  vrchní  vrstvu  (vlhči)  dobře  shrnouti  a zvlášť  upotřebiti,  případně 
i odsušiti.  *)  V praxi,  kde  slad  dohře  odsušen,  kde  zásoby  na  určitý  čas  jsou 
k odležení  vyměřeny  a na  dobrých  půdách  uloženy,  není  potřebí  „sladem 
hýbati.“ 

Na  půdách  nedostatečných,  chybných,  u sladů  špatně,  nedhale  odsušených 


zhorší  se  uchování  sladu  přehazováním. 

4.  Musíme  pilný  zřetel  míti  k dostatečným  a patřičným  zásobám  sladu. 
abychom  ani  z neodleželých  (čerstvých)  ani  z přestárlých  (déle  1 roku  starých) 
vařiti  nemusili. 

Zlatá  jest  i zde  ona  střední  cesta.  Když  poznáváme,  že  přes  rozpočet 
správný  případně  zvýšeným  výstavem  neočekávaným  mladých,  čerstvých  sladů 
nuceni  hudeme  zpracovali,  tu  již  předkem  pamatovati  musíme  toho,  nhychom 
nadlehčili  odležení  t.  j.  abychom  počátečnému  potřebnému  a blahodárnému 
účinku  vzduchu  poskytli  větší  plochu  činnosti  uložením  nově  vyrobených  sladů 
do  nízkých  (20  až  40  cm)  vrstev. 

Nejzpfisobilejší  slad  (na  půdách  otevřených  uchovaný)  jest  slad  odležely 
po  2 až  8 měsíců.  Starost  sládkova  vrcholit!  musí  v tom,  aby  vystačil  tudíž  se 
zásobou  do  druhé  polovice  měsíce  listopadu,  nebo  lépe  až  do  počátku  prosince, 
neboť  počítáme-li  ukončení  kampa^ne  sladování  průběhem  měsíce  května,  jest 
v době  oné  nejstarší  slad  6-  až  8miměsíčný , a počátek-! i nové  kampa^ne  sla- 
dovní  v druhé  polovici  září  neh  v první  října,  jest  nový  slad  v dohé  upotřebení 
(koncem  listopadu  či  začátkem  v prosinci)  6-  až  8miueděhiý. 

Sladovny,  jež  k prodeji  slad  vyrábějí,  mají  zejména  pamětlivy  býti  toho, 
aby  zásoby  nejdéle  do  roka  udržovaly,  neboť  jak  snadno  pak  odběratel  ne- 
uspokojivou obsluhou  přestárlým  sladem  důvěru  v hodnotu  ztrácí! 


Kličky  (kvit)  — odpadek  při  čistění  sladů  vybívajíci  — jest  výhcrným  a hledaným 
krmivém  v hospodářství.  Ponechávám  zde  slnva  našeho  výtečného  Farského  jak  o hodnotě 
kvétu  ze  stanoviska  hospodářského  se  rozepisuje.  (Zpráva  o hospod,  chem.  ústavu  zkušeb 
ném  v Táboře  1880  Btr.  186). 

„Odpadek  tento  nevyniká  svoji  mnohosti,  ale  náleží  k nejjadrnějším  krmizům  — 
jak  nás  o tom  přesvědčí  pohled  na  procentické  složeni  jeho**)  Strávný  poměr  jeho  je  tak 
úzký,  že  nemožno  jej  krmiti  hez  rozředěni,  že  potřehí  přimisiti  mu  ve  všech  případech, 
hyť  bylo  již  dokázáno,  že  látky  dusičné  v rozhoru  uvedené  nejsou  všecky  hílkoviny,  krmivá 
lichého  (plev,  řezanky,  řipy,  hramhnrů  atd.)  a postsrati  se  o náležitou  úpravu  jeho  zejména 
o zapaření  před  bezprostředným  krmením. 

Květ  sladový  neni  však  důležit  pouze  pro  své  potravně  částky,  nýbrž  i pro  popelniny , 


*)  Známý  sládek  G.  A.  Jeřička  ve  svém  dile  „Aus  derPraxisu  sešit  Vlil  praví  mezi 
jiným  o vlhkém  sladu  : 

Když  slad  ať  vinou  či  hez  viny  zvlhne,  nejlépe  jest  jej  velice  pozorlivč  odsušiti  po- 
znovu za  teploty  ovšem  velice  pozvolna  stoupající  a za  otevřených  průchodů  vzduchových. 
Při  urychleném  sušení  dosáhlo  liy  se  opaku  žádaného.  Dostačí  dostoupili  teploty  40*'  R.  a 
udržeti  ji  pak  po  2 hodiny.  Slad  znova  ndsušený  třeba  nejdéle  ve  14  dnech  Bprucovati 
neh,  krátce  řečeno,  odsušovsti  vždy  k várkám  nejbližšim  a nikoliv  do  zásohy.  Piva  z vlhkých 
sladů  vyrnhená  postrádají  lesku  i jemné  chuti,  zrněni  harvu  s nepříjemnou  tóninou  a nejsou 
trvanlivá. 

**)  Ze  100  ječmene  nhdržel  3 25  (3  3)  % kvétu. 

Květ  měl  v snhě  9 2437%  vláhy 

23  2A20VO  dusičné  látky 
44‘07'28%  hezdusičné  látky 
1-8792%  tuku 
16'2537%  dřevoviny 

5 2943%  popele  (v  tomto  jest  kyseliny  fosforečné  24  1556% 

a kysličníku  draselnatého  30  5980%). 


O ztráté  sla  lovní  a prostorné  změně  sladu. 


2fl3 


jichž  tají  značné  procento.  Tyto  dostanou  se  prostřednictvím  krmivá  do  ornice,  mnohdy 
vsak,  kdy  se  květ  byl  pokazil,  volní  zapařil,  zapařený  zkysal,  anehn  kvit  tmavý,  snad  aá 
spálený,  jakový  se  často  v psinku  na  hvozdu  nashromaáďuje,  vracejí  se  sem  přímější  cestou, 
zajisté  ze  nikoli  na  škodil  hospodářovu.  Množství  jejich  činí  ň%  čerstvá  hmoty  a v tom 
jest  30%  kysličníku  draselnatáho  a 24%  kyseliny  fosforečné,  tedy  více  50%  součástek  hnoj- 
ných,  v obchodě  nejdráže  placených  Takový  odpadek  stojí  již  zajisté  za  odporučení." 

Hodnota  picni  jeho  rovná  se  přibližně  paternnásohné  hodnotě  sena. 

V posledním  čase  poukázal  Dr  Ullik  ke  květu  s ohledem  na  jeho  složení  (zejména 
amidů  [0  fl%  dusíku  složeni]  a fosforečnanů)  jako  ku  možnému  činiteli  při  výživě  kvasnic. 

Roztok  vodný  hodil  by  se  snad  co  vydatný  příměseb  b zápaře  hnlovičné. 

Úhlednější  květ  poskytuje  podlisčí  tam,  kde  zavčas  květ  se  zc  stříšek  smétá  aneb 
vůbec  ani  pripňliti  se  nemůže111). 

Jest  suchý  a celistvý  s četnými  úlomky  bilku  a pluch  sladových  a téměř  bez  prachu 
(ht  váží  asi  21—22  kg)\  květ  z čistidla  vybraný  jest  drobný,  rovněž  úlomky  bílku  sladového 
(z  rozšlapaných  zrn  atd.)  a s plochami  smíšený.  V tomto  však  i velká  část  prachu  (a  plísně) 
podíl  květu  tvoři,  (hl  váží  asi  30 — 32  kg).  Rarva  a vzhled  květu  z čistidla  nabývají  tím 
špinavého  odstínu  Uchování  květu  děj  se  pro  velkou  hygroskopičnost  jen  na  suchém  místě, 
jinak  v opačném  případě  lehce  2káze  (zplesnivění,  hnití)  podléhá. 


O ztrátě  sladovní  a prostorné  změně  sladu. 

O ztrátě  sladovní  promluvil  jsem  v stati  sladování,  týkající  se  změny 
chemické  a fysikálné  sladu  oproti  surovině. 

Jul.  E.  Thausing  velmi  přehledně  podává  změny  a výpočty  výsledků,  jež 
zde  chci  uvésti: 

Ze  100  dílů  ječmene  (chovajícího  8G  d.  sušiny  a 14  d.  vláhy)  obdržíme 
máčením  84  7 dílů  sušiny  (ztráta  vyluhováním  a splavkami  1*5%)  a 
56  4 * vody  (přibráním  40%  vody) 

14l'l  ditti  domočeného  ječmene. 

Klíčením  prchá  z 84*7%  sušiny  ve  formě  plynné  6%,  tudíž  zbývá 
84  7 — 5^79*7  dílů  sušiny,  jež  obsahují  téměř  40%  vody  (=53*1) 

53 1 „ vody 

132*8  dílů  syrového  sladu. 

Po  odsuseuí  zbývá  79'7  dílů  sušiny  sladové,  a ježto  dobře  hvozděný  slad 
má  1'5%  vláhy,  bylo  by  tudíž  80! t d.  suchého  sladu  (čerstvého),  z čehož  od- 
straněním klíčků  (3  díly)  vyplývá  konečně 

77  9 d.  suchého  odklíčeného  sladu  s 1*5%  vláhy. 

Odležením  absorbuje  slad  5 až  8%  vláhy,  takže  pak  máme  32*9  — 859 
odleženého,  starého  sladu  s vláhou  5 až  8"/0. 

Co  do  prostornosti  dává  100  objemů  ječmene  i 

133  objemů  domočeného  ječmene 
1 „ splavků 

200  „ syrového  sladu 

100  „ odklíčeného  sladu  suchého. 


*)  Tam,  kde  se  nechá  připalorati,  přičíst!  to  dlužno  jen  nedbalosti.  Smrduté  (jako 
roh  by  se  pálil)  zplodiny  procházejí  sladem,  což  pilnému  a pozorlivémti  sladovníku  lhd- 
h tejn  o býti  nemůže. 


36* 
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Dá-li  tudíž  100  d„  ječmene  78  až  79°jn  čerstvého  suchého  sladu  ( něho 
100  objemů  zase  100  obj.  sladu),  jest  výsledek  takový  uspokojivým.  *) 

Ve  velkém  kolísá  ztráta  sladovní  od  20  do  23*75°/0,  počítáno  na  slad 
z hvozdu  po  vyčistění  vážený. 

Přírůstek  na  váze , povstávající  pohlcenou  vláhou  ze  vzduchu,  shledal  jsem 
v průměru  po  7miletém  pozorování  u sladů  po  českém  způsobě  (do  48— 53°R. 
dosušených)  a v hromadách  na  půdě  uložených  2‘57°/0  za  čas  odležení  od  4 neděl 
do  8 měsíců**).  Přírůstek  závisí  na  způsobu  uložení,  na  suchosti  půd,  na  počasí, 
na  jakosti  sladu  a odsušení  jeho,  pak  závažně  na  rozdílu  trvání  odležení  Sa- 
mého ***). 

Vykazovala  by  tudíž  číslice  79 — 82  častí  sladu  dle  váhy  ze  spravovaných 
100  částí  ječmene  výrobu  průměrnou  i závisí  výtěžek  na  způsobě  a provedeni 
sladování  začasté  vykázaných  dle  zkušenosti  a výsledku  tomu  či  onomu  pivo- 
varu nejlépe  svědčících. 

Celkem  musíme  pamětlivi  býti,  že  do  jistých  mezí  šetřiti  musíme  vy- 


*)  Inženýr  K.  Volckner  sméstnal  zevrubná  dáta  z praxe  v následující  přehledné  tabulky : 

Změny  dle  váhy. 


Ječmene 

Domočeného 

ječmene 

Syrového 

sladu 

Suchého 

sladu 

Evětu 

K i 

1 o g r a m ů 

5900  (*) 

8930 

8310 

4486 

300 

100 

15135 

140  84 

75  93 

598 

66  97 

100 

93  05 

60-01 

3-36 

70-99 

107-46 

100 

53-91 

3-68 

131-60 

199-33 

185  50 

100 

6-69 

1966-66 

2976-66 

2770 

1495-33 

100 

**)  O přírůstku  na  váze  podávám  tyto  výsledky  pozorováni  z praxe:  Slad  stejně  pra- 
covaný uchován  na  suché  půdě  v hromadách  3 — 4 m širokých,  2 m vysokých,  obsahujících 
25  až  30.000  kg  sladu. 


Campagne 
sladování : 

1877  podzim 
1878 jaro 

1 1879  p. 
1880  j. 

1876  p. 

1877  j. 

1880  p. 

1881  j. 

1882  p. 

1883  j. 

1 1878  p. 
|l  1879  j. 

‘‘  — 

1881  p. 

1882  j. 

Sladování 

trvalo 

5 měsíců 

7 měsíců 

8 V,  měs. 

8l/2  měs. 

9 měs. 

j 8‘y,  měs. 

9 V,  měs. 

Slad  ležel  na 
půdě  do  spra- 
cování 

6 — 8 měs. 

2 V2  až 
7 měsíců 

4 neděle 
až  9 měs. 

5 neděl 
až  5 měs. 

4 neděle 
až  7 měs. 

4 neděle 
až  5 měs. 

3 neděle 
až  5 měs. 

Přírůstek 
dle  váhy 

433%  | 

294% 

2-78%  | 

2-75% 

i 2*74% 

1'3B% 

112% 

***)  Z této  tabulky  poznáváme,  pokud  čas  (trváni)  účinek  na  přírůstek  jeví,  ještě  však 
více  uložení  a i jakost  sladu,  jak  shledáme  z číslic  získaných  přesným  odvážením  sladu 
v různých  vodách  (od  měkké  až  tvrdé)  máčených,  nestejně  vyvinutých,  v hromadách  plochých 
30 — 40  cm  vysokých  po  4 V2  měsíčném  odleženi  (ročník  79 — 80). 

Přírůstku  konstatováno  u jednoho  3 58%,  u druhého  506,  u třetího  526  a u čtvr- 
tého 692%. 


(■)  irdlcg  připadle  na  splavky  kg  namáčenéhn  ječmene.  Jrdmcn  k léto  zkoušce  byl  mádcn  po  4 dni 

vortž  teploty  4nR.  Za  trváni  vzrfstu  11  dni  předělán  Sflkrat.  (Viz  VMcknerrvu  inhulku  o prřhřhu  (ládováni 
„dle  studené  rcsy^j. 
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vinutí  klíčků,  dále  však  vždy  vyhnouti  se  teplému  vedení  průběhu  klíčení  a všemu, 
co  ztrátu  bez  prospěchu  práce  naší  podmiňuje. 

Jsou  i suroviny,  tak  ku  př.  ze  všech  nejpříhodnější,  jež  dosáhnou  úplného 
rozloučení  za  vyninutí  krátkých  kořínků  a sídla  sotva  do  půl  zrna,  však  jsou 
zase  jiné,  jež  delšího  vyvinutí  obou  vyžadují.  Rozloučení  zrna  toho  i onoho 
ječmene  rozhoduje  o menší  neb  větší  ztrátě,  což  s lacinější  (poněvadž  úspornější) 
neb  dražší  výrobou  úzce  souvisí. 

Se  vzhledem  k prostorné  změně  nalézáme  zvětšení  objemu  zrna,  neb  musíme 
vzpomenouti  úbytků  sladováním  povstalých,  tak  splávek,  ztráty  na  vnitřních 
součástkách  ve  formě  se  vyvinujících  plynů,  dále  ztráty  vzrůstem  kořínku  pod- 
míněné, značně  menší  vláhy  sladu  (až  více  10°/o  rozdílu)?'],  a pře^e  ještě  možno 
průměrně  čítati  za  normálných  poměrů  ze  100  objemů  ječmene  97  až  99  objemů 
hvozděného  (čerstvého)  a 99  až  101  objem  odleželého  (starého)  sladu**). 

Dle  zkušeností  nabytých  shledal  jsem,  že  ztráta  sladovní,  vývoj  klíčků 
a šídla,  prostá  váha  ječmene  v žádném  poměru  k přírůstku  neb  úbytku  nejsou, 
ale  že  (ač  nemožno  za  pravidlo  prohlásiti,  kdy  tolik  okolností  spoluúčinkuje) 
na  poměr  změny  ovšem  zdá  se  míti  největšího  vlivu  jakost  ječmene  a sprá- 
vnost průběhu  sladování  (ovšem  i hvozdění).  Celkem  nalézáme  při  sladech 
dobře  a výtečně  rozloučených  (t.  j.  „zkypřených")  se  vzhledem  k prostorné 
změně  přírůstek  větší,  u sladů  nedokonale  vyvinutých  (a  hlavně,  kde  mnoho 
zrn  nezklíčených  zůstalo)  zase  obyčejně  poměrný  úbytek. 

Sladování  ječmenů  na  poli  vzrostlých  za  nepohody  v čase  žní  vykazuje 
ovšem  ztrátu  na  váze  i dle  objemu,  velikou  a sice  dle  procenta  vzrostlosti 
stoupající.  Ječmeny  do  6°/0  vzrostlé  při  ztrátě  sladovní  26  76  až  27  4 3%  dle 
váhy,  poskytly  dle  objemu  úbytek  10—10.64%  (ze  100  obj.  ječmene  80  až 
jen  79-36  obj.  sladu)***]. 

Konečně  zmíniti  se  chci  o váze  určitého  objemu  sladu.  HL  sladu  váží 


*)  Každý  ae  může  přesvědčiti  c rozdílu  ječmene  stejně  jak  slad  usušeného  v poměru 
k*  sladu  z něhn  wrnhenému.  Slad  iiž  dle  nohledu  noubéhc  větším  objemem  se  vyznamenává 

— - V M.  1 v « 

**)  Dr.  J.  Hanemann  shledal  na  pivovarech  Scbwarzenherských  (při  ztrátě  dle  váhy 
21  8 až  22*7%)  ze  100  chjemů  ječmene  92  až  99  objemu  sladu. 

Sládek  Frant.  Tesař  udává  v roce  1832 — 83  ze  100  hl  ječmene  98*745  hl  výroby  sladu 
(Kvas).  Z mé  praxe  jsem  nabyl  v jednom  roce  97  59  obj.  sladu  (po  ndsušeni]  cn  průměrné 
číslo,  avšak  v témž  roce  ku  př.  2 ječmene  moravského  ze  100  obj.  104  95  objemii  (váha 
ječmene  byla  67  A#,  sladu  50  7 kg),  pak  99  07  (při  váze  sladu  55  5 45).  Dle  zpráv  anglických 
shledala  zvláštní  koraisse  k účelu  tonou  sestavená  rovněž  různé  číslice,  a sice  u nejlepší 
kvality  ječmene  přírůstek  až  + 11*5%  a zase  úbytek  — 5*9%,  při  nejslabši  hodnotě  pří- 
růstek + 6 5%  a 2ase  úhytek  — 8 h%  (dle  ohjemu)  sladu. 

Inženýr  K.  Volckner  již  v uvedené  práci  sestavil  výsledky  v tabulku  velmi  přehlednou 
i o prostorné  změně  při  sladování. 


Ječmene 

Domočeného 

ječmene 

Syrového 

sladu 

Suchého 

sladu 

Květu  . 

Litrů 

9218 

11481 

20775 

8960 

1500 

100 

12155 

226 

97 

16-30 

8028 

100 

181-20 

78  04 

1306 

4486 

55-21 

100 

43  12 

7-22 

102  88 

128  13 

231-86 

100 

16  74 

614-53 

765*4 

1385 

597-33 

100 

***)  Z toho  přičítati  musíme  4%  na  splavky^  v nichž  sebereme  plovoucích  zrn  vzro- 
stlých tím  více,  čím  opatrněji  k prospěchu  sladování  jsme  namáčeli. 
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průměrné  50  až  54  % a počítáme  mezi  nejsprávnější  číslici  51  až  53%.  Lehčí 
slad  než  50%  obyčejně  poukazuje  na  přílišně  „vyhnaný"  dlouhý,  váha  nad 
54%  opět  na  méně  dokonale  rozloučený.  Váha  ječmene  nemá  rozhodného  vlivu 
na  váhu  téhož  objemu  sladu*).  Zde  rozhoduje  provedené  sladování. 

O stanovení  hodnoty  sladu. 

Chceme-li  platnějšího  posudku  o hodnotě  sladu  dosíci,  musíme  podrobiti 
slad  výzkumu  fysikálnimu  i chemickému. 

Dle  zevnějších  vlastností  (dle  barvy,  vůně,  chutě,  dle  lomu  atd.  viz  str.  264) 
soudíme  na  hodnotu  suroviny,  na  hodnotu  práce  sladovní. 

Prof.  Bělohouhek  důkladué  pojednal  o fysikálním  výzkumu  a uvádím 
stručně  postup  jeho  v následujícím**). 

1.  Posudek  o jakosti  ječmene , z něhož  slad  vyroben  jest,  možno  přibližně 
si  utvořiti,  rozprostřeme-li  si  část  vzorku  sladu  na  bílém  papíře,  odpočítáme 
100  obilek  (bez  vybírání)  a roztřídíme  je  a)  v pravidelně  vyvinuté  a bezúhonné 
(veliké),  b)  v prostřední  (co  do  velikosti),  c)  v slabé,  d)  v koncích  huédé  či 
černé,  e)  podrceué  neb  hmyzem  poškozené. 

Přijmeme-li  za  základ,  že  ječmen  jakosti  pěkné  ve  100  zrnech  obsa- 
hovati  má  alespoň  70  velikých  a řádně  dospělých  a zru  velikosti  prostřední 
alespoň  15,  dohromady  tudíž  85,  můžeme  pak  z posudku  vyplývající  stupně 
snadno  určití. 

Množství  přímétkův  cizorodých,  jako  obilek  ovsa,  žita,  pšenice,  ovsíka 
a jiných  trav,  pak  vikví  různých,  hrachu,  čočky  a jiných  rostlin  motýlo- 
květuých,  plodů  koukolu,  stračky  a jiných  plevelů,  pak  písku,  kaménků,  hrou- 
dek  prsti,  slámy,  plev  a j.  určí  se  nejlépe  dle  váhy.  Předem  odváží  se  ku  př. 

50  gramů  sladu,  klíštkami  vyberou 
se  přímětky  cizí,  odváží  se  pro  sebe 
a vyjádří  se  v procentech. 

Kromě  toho  připojí  se  váha  100 
zru  sladu  vypočítaná  na  vid  bezyodý 
a bude  tím  větší,  čím  více  vážilo  100 
zrn  ječmene  a čím  menší  byla  ztráta 
při  sladování***). 

2.  K 'posouzení  práce  sladovní 
pozoruje  se,  při  kolika  zrnech  ze  100 
mělo  pírko  (šidélka  vývoje)  a)  větší 
délku  než  celé  zrno  (vystřelčeuá  zrna), 
b)  celou  délku  zrna,  c)  7/8  zrna, 
d)  3/4  zrna,  e)  % zrna,  f)  V2  zrna, 
g)  1/J  zrna,  h)  nevyvinutá  či  neklí- 
čená  zrna,  a konečně  kolik  ze  100  zrn 
bylo  plesnivých. 

Příznakem  nedbalé  práce  bývá  větší  počet  střelčeuých,  plesnivých  a roz- 
šlapaných zru.  Kořínky  pak  jsou  obyčejně  rovně  vyvinuté  t j.  nejsou  kudrnaté 
a kučeravé.  Pakli  vedlé  plísně  zelené  štětcové  a šedé  rňžeucovité  postihueme 
(uejlépe  lupou  obr.  149.)  i plíseň  černou,  soudíme  na  chatrnou  práci  neb  či- 
stotu na  humně.  Nedostatek  vláhy  rovněž  plesnivěuí  podporuje  vydatně. 


Obr  149.  Lup  Tento  ráafroj  optický,  akláilnjfcí  ae  ze  ahluku 
£o£ok  (zde  I.P,  prfcny  • *%éttro>  obral  (ái  I 20krát) 

l.rtdfrůtu  pntnnivafl^bo. 


*)  Tak  vyrobíme  slad  váhy  51  až  52  kg  pr.  hl  z ječmene,  jehož  hl  váží  jen63  kg, 
zrovna  jako  z ječmene  váhy  68  kg  při  ztrátě  Bladovní  dle  váhy  téměř  stejné,  a zajisté  že 
alespoň  nepoměrné. 

**)  Časopis  pro  průmysl  piv.  v král.  Č.  r.  1881,  str.  349. 

***)  Pozná  se  stará  pravda,  že  nemusí  býti  slad  nejtěžší  také  nejlepšim. 
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3.  Posudek  o hvozděni  vyplývá,  pozorujeme-li,  ninoho-li  jest  zrn  ze  100 
a)  řádně  sušených,  křehkých  a na  lomu  kyprých*),  b)  mnoho-li  přitvrdlých, 
krupkovitých,  c)  nedotažených  a v koncích  tvrdých,  d)  kamenných,  e)  sušených 
zrn  neklíčených; 

4.  posuzujeme  barvv , vůni,  chut  a barvu  a délku  kořínků. 

Přidali  bychom  ještě  k doplnění  posudku  použití  specifické  váhy  sladu , 
an  správně  rozloučený  splývá  na  vodě,  kdežto  ječmen  a nedokonale  rozloučený 
slad  klesá  ke  dnu.  Poupě  praví:  „Do  sklenice  vody  vhodíme  100  zrn  sladu, 
jest-li  slad  správně  kultivován,  spadá  z nich  nejvýše  1 až  2 zma,  a to  k tomu 
kolmo  neb  šikmo  se  na  dně  postaví  (nikoli  vodorovně  neleží),  ostatní  plovou 
na  hladině  vody.  Dle  počtu  ke  dnu  klesajících  zrn  posuzujeme  stupeň  hodnoty 
sladu. “ Poupě  ovšem  správně  připomíná,  „že  samotná  tato  zkouška  nedostačí, 
an  i vyhnaný,  „příliš  dlouhý"  slad  plove  a přece  i špatným  býti  může." 

Chemický  výzkum  doplňuje  fysikální  a vyšetřuje  se  vláha  sladu,  množství 
látek  užitečných  (extrakt),  jeho  kyselost,  mohutnost  diastatická,  množství  bílko- 
vin a popelniny,  jež  v sobě  chová.  Obyčejně  dnes  dovrší  se  ještě  obrazem 
sloučenství  mladiny  z něho  připravené  t.  j.  poměr  cukru  k necukru. 

O mohutnosti  diastatické  soudíme  z množství  bílkovin  rozpustných,  ač 
nelze  nám  dosvědčiti,  zda-li  proměna  jich  taková,  jaká  k výrobě  bezvadných 
piv  zapotřebí. 

Poměr  cukru  k necukru  (cukr  jako  dextrosa  počítán)  v extraktu  uej- 
správuější,  jak  v normálných  sladinách  přichází,  jest  jako  1:12  až  1*3. 

Extrakt,  vláhu  a kyselost,  tři  důležité  vlastnosti  může  s určitostí  a snadno 
každý  vyšetřiti. 

Extrakt  sladu  vyznačuje  úhrn  všech  užitečných  součástek  sladu,  jichž 
processem  vaření  docílíme,  čili  jež  přejdou  ze  sladu  do  sladiny ; a jsou  to  bud 
součásti  v sladu  již  v rozpustném  stavu  se  nalézající  (dextriny,  cukr,  část  látek 
bílkovitých,  popelniny)  bud  součásti  (škrob),  jež  za  účinku  fermentu  roz- 
pustnými se  stanou. 

Dobrý  slad  má  nejméně  65  až  70°/0  extraktu  poskytnouti  a může  množ- 
ství jeho  ve  výtečném  sladu  až  i 78 °/0  dostoupiti. 

K posouzení  hodnoty  sladu  poskytne  výzkum  extraktu  jeho  závažnou 
známku,  a známe  k určení  výtěžku  sladu  mnoho  způsobů;  tak  Balliuga,  Štolby, 
Metze,  Škvrny,  G.  Čečetky  atd. 

Uvedeme  způsob  Gab.  Čečetky,  jejž  velmi  lehce  lze  provésti.  Při  každém 
způsobě  pozorováním  průběhu  zkoušky  možno  si  ovšem  ještě  i o ostatních 
vlastnostech  sladu  obraz  posudku  doplniti**).  Hrst  sladu  rozestře  se  na  kousku 
kůže,  květ  se  odštípe  a odstraní,  jakož  i všechny  přímětky  cizorodé,  a konečně 
se  prach  z něho  vyfouká.  Z vyčištěného  takto  sladu  semele  se  20  gramů  na 
jemnou  krupici,  při  čemž  vystříhati  se  musíme  každinké  ztráty. 

(Zda-li  jest  slad  plesnivý  neb  ztuchlý,  přesvědčíme  se,  dýchnouce  na  část 
zbylého  šrotu  (mimo  těchto  20  gr ),  tu  stane  se  i nej  slabší  zatuchlina  znatelně 
citelnou.) 

Do  nádobky  rmutovací  napustíme  80  gr  vody  a vystřeme  do  ní  oněch 
10 gr  tluče  (šrotu)  potápějíce  ji  zvolna  teploměrem,  sloužícím  zároveň  za  mí- 
sidlo. Postavivše  nádobku  na  třínožku  ohříváme  zvolna;  jakmile  dostoupla 
teplota  30°  R.,  mísíme  nepřetržitě  až  do  50 — 52°  R.  Takto  teplou  břečku  od- 


*)  O nepříznivé  jakosti  svédčí  také  lom  nažloutlý  či  nahnédlý  (vysokou  teplotou  před- 
časnou a při  špatném  tahu  neh  prfivanu). 

Ke  zkoušení  lomu  hodí  se  přestipce  u ječmene  podotknuté. 

Veškeré  přístroje  dostati  lze  11  firmy  Kreidl,  Husova  třída  v Praze 
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stavíme  Ba  věnec  ze  slámy  upletený  na  čtvrt  hodiny,  ve  které  ponechán  čas 
síle  diastatické  k výkonu  ^cukrovatění,  načež  se  rmut  povaří,  a sice  za  pozor- 
livosti,  aby  překypěním  nepovstala  ztráta. 


Čistou  vodou  zmočeným  a pak  vyždímaným  pytlíkem  ze  sukna  mlýnského 
(15  cm  dl.,  průměru  13  cm)  procedíme  po  několika  minutách  usazenou  sladinu 
do  nádoby  shromažďovací  0*36 1 obsahu)  a příklopem  k tomu  určeným  vylisu- 
jeme zbytek  sladiny  z mláta. 

Pomocí  kostěného  nožíku  shrne  se  pak  opatrně  mláto  do  nádobky  vy- 
stěrací  a v 60  gramech  vody  se  vyvaří,  kteréž  vyslazování  mláta  ještě  jednou 
se  opakuje.  (Scezování  urychlíme,  když  nožíkem  proti  pytlíku  a stěně  skleněné 
stlačíme  obsah,  k posledu  pak  prsty  pytlík  vylisujíce). 

Veškerá  sladina  (předek  i oba  výstřelky)  sleje  se  do  válce  správně  od- 


váženého a doplní  se  množství  vodou  do  váhy  200  gramů. 

Válec  postavíme  za  příčinou  schlazení  (na  14°  R)  do  vody,  dobře  pak  pro- 
mísíme  a ponoříme  Čečetiův  extraktoinér  a po  5 minutách  odečteme  výsledek 
zkoušky.  Na  extraktoměru  jest  zároveň  zapuštěn  teploměr  s korrekční  tabul- 
kou a přičítají  se  čárky  (každá  co  jedno  procento)  nad  0°  k udání  extrakto- 
měru, jakož  ony  pod  0°  teploměru  se  odečísti  musí.  (Ku  př.  udává-li  extrakto- 
měr  na  vřeténku  naznačených  v čáře  ponoření  69%  extraktu  a při  tom  na 
teploměru  dvě  čárky  červené  nad  0°,  poskytl  slad  zkoušený  pak  71%  extraktu.) 

Čečetka  poznamenává,  že  slady  68  až  7i°f,  extraktu  skytající  považovati 
dlužno  za  výborné , 66 — 67%  za  dobré , 64 — 6*5%  za  prostřední,  58 — 630jo  za 


špatné i. 


Při  zkoušce  této  pozorujeme  dále,  že  výtečný,  správně  sladovaný  a hvo- 
zděný slad  lehce  se  mele  (za  šelestu,  jako  by  škrob  se  rozmačká  val). 

Správně  sladovaný,  ale  pochybně  hvozděný  již  poněkud  obtížněji  se  mele 
(za  citelného  odporu,  i když  není  kamenáčů  mezi  zrny)  za  praskotu,  jakoby 
tenkých  dřevěných  hůlek  lámáno  bylo. 

Špatně  sladovaný  a dobře  hvozděný  mele  se  s obtíží  značně  větší. 

Správně  sladovaný,  ale  na  hvozdě  málo  dotažený  slad  lehce  se  semílá,  bez 
šustotu,  tiše,  a pociťuje  se  klikou  v ruce  měkkost  (vazkosť). 

Chybně  sladovaný  i hvozděný  slad  semílá  se  jako  ječmen. 

Každé  zrnko  nezklíčené  (ať  již  celé,  nebo  případně  půlky  zrn)  způsobí 
náraz  zpátečný  na  kliku,  a tak  možno  lehce  spočítati,  mnoholi  takových  nárazů 
a vyzuačiti  procento  nezklíčenýeh,  tvrdých  (a  kamenných)  zrn,  vědouce,  že  20 gr 
tluče  povstává  průměrně  ze  490  zrn  sladových. 

Za  přípravy  sladiny  poznáváme  bezvadný  slad  dle  břečky  příjemně  vonící, 
rychle  „řídnoucí"  a se  čeřící  („do  černá"). 

Správně  sladovaný,  ale  chybně  hvozděny  slad  prozradí  se  břečkou  vonící 
po  kůrce  chlebové,  volnějším'  „řídnutím"  a poněkud  zakalenou  hladinou. 

Chybně  sladovaný,  avšak  správně  hvozděný  poskytuje  břečky,  které  velmi 
zvolna  „řídnou",  bez  vůně  a špatně  a slizce  se  zavařují. 

Nedotažené  slady  vyznamenávají  se  sladinou  po  „surovině"  vonící. 

Sladina , dokud  jest  teplá  (před  vyloučením  se  glutinu),  z bezvadného 
sladu  hvozděného  po  českém  způsobé,  jest  zelenožlutá  a jasná,  po  vídeňsku 
žlutá  a jasná. 

Sladina  ze  sladu  na  hvozdě  poškozeného  pocházející  jest  vždy  špinavě, 
zasmušile  žlutou  až  rezavě- hnědou  (a  ztéká  z mláta  špatně).  Sladina  ze  špatného 
(chybně  sladovaného)  sladu,  byt  i dobře  hvozděného,  jest  vždy  kalná  (mléčná) 
a ztéká  špatně  z mláta. 

Sladina  ze  správně  sladovaného,  ale  nedostatečně  odsušeného  sladu  jest 
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světle  zelená,  chutná  velmi  sladce  s přídechem  po  syrovém  sladě  a kalí  se 
nápadně  brzo  (při  vychladnutí). 

Vláhu  sladu  snadně  určíme,  když  odvážený  1 dekagram  rozprostřeme  zrno 
vedlé  zrna  ve  vodní  lázni  Gay-Lusacově  a ponecháme  v ní  po  tak  dlouho  při 
80°  K (varu  vody),  až  při  opětovném  vážení  nijakého  úbytku  již  neshledáme. 
Rozdíl  váhy  udává  procenta  vláhy  (každý  decigram  jedno).  *] 

Kyselost  sladu  určíme  dle  Bělohoubka  následovně : 

Slad**)  hvozděný  rozmělní  se  v mlýnku  (kávovém,  jen  k tomuto  účelu 
potřebovaném)  a odváží  se  pak  5 až  10  yr  tluče  jemné  a smísí  se  asi  se 
100  cm3  vařící  vody  co  nejpečlivěji,  za  příčinou  dokonalého  vyloužení. 

Souhrn  kyselin  (a  kyselých  solí)  vyloužených  určíme  titrací  roztokem 
žíraviny  určité  hodnoty  (=  titru)  a sice  v procentech  kyseliny  mléčné.  (Viz 
o kyselosti  ječmene  a sladu). 

Molekulárná  váha  kyseliny  mléčné  jest  90  a odpovídá  40  č.  žíravého 
natronu;  poněvadž  pak  v 1 cm 3 roztoku  ',ln  normáluého  roztoku  natronu  ží- 
ravého obsaženy  jsou  0*004  gramu  natronu  (NaOH),  odpovídá  každému  krychlo- 
vému centimetru  (titračuí)  kapaliny  0*009  gramu  kyseliny  mléčné. 

Při  porovnání  s jinými  slady  třeba  určiti  vláhu  suroviny  a výsledek 
musí  se  vypočísti  na  surovinu  bezvodou. 

Přístroj  titrační  skládá  se  z podstavce  a z kolmého  sloupce,  na  němž  se  dá 
posouvati  neb  upevniti  páka  s objímkou,  jež  svírá  byretu  rozdělenou  na  50 
krychlových  centimetrů;  konec  byrety  jest  opatřen  příklopem  na  ochranu  ka- 
paliny, jež  v ní  se  nachází.  Do  byrety  naleje  se  roztok  žíravého  natronu  určité 
hodnoty,  jak  svrchu  udáno,  a upraví  se,  by  povrch  kapaliny  v byretě  přesně 
souhlasil  s bodem  o. 

Odvážené  množství  tluče  vysype  se  do  kádinky,  nádoba,  v níž  vážení  se 
dálo,  několikkrát  se  vyplákne  vřelou  vodou,  vše  vpraví  se  do  kádinky  a zbytek 
vody  (z  určených  100  krychl.  cent.)  vřelé  přičiní  se  do  kádinky  a promísí  se 
důkladně  tyčinkou  skleněnou. 

Kádinka  se  směsí  obsahující  břečku  postaví  se  na  podstavec  přístroje 
titračního.  Vedlé  stojanu  upraví  se  dva  proužky  lakmusového  papíru  (modrý 
a červený)  velmi  citlivého.  Přeneseme-li  tyčinkou  kapku  kapaliny  na  proužek 
modrého  papíru  lakmusového,  zčervená  slabě,  poněvadž  obsahuje  ona  kapalina 
volné  kyseliny  (ze  sladu)  čili  ona  má  činěni  kyselé  neb  reakci  kyselou ; nyní 
se  nechá  volně  kapati  roztok  žíraviny  z byrety  (uvolněním  skřipce)  do  pod- 
stavené nádoby  s břečkou  a míchá  se  pilně  tyčinkou.  Občas  se  vždy  přenese 
kapka  kapaliny  tyčinkou  na  modrý  papír  lakmusový;  vznikne-li  skvrna  čer- 
venavá,  pokračuje  se  v titraci.  Shledáme-li  však,  že  kapalina  modrý  papír 
lakmusový  jen  nepatrně  červení,  přenese  se  vždy  také  kapka  na  proužek  čer- 
veného lakmusového  papíru,  v čemž  se  ustane  v okamžiku,  kdy  kapky  břečky 
způsobí  na  červeném  papíru  lakmusovém  skvrnu  zcela  slabě  namodralou  (každého 
přebytku  dlužno  se  vystříhati). 

Mnoho-li  krychlových  centimetrů  roztoku  spotřebováno  bylo,  odečteme 
ze  stupnice  byrety  a vypočítáme  z toho  potřebu  na  100  gr  sladu. 


*)  Rovněž  dočítáme  se  jednoduchého  zpfisohn  v ^Novém  Poupěti"  str.  259  I.  díl: 
Část  sladu  rozemele  ee  (v  mlýnku  kávovém  výhradně  na  zkoušky  podobné  užívaném) 
a 10  gramfi  tluče  odváží  se  na  misce  skleněné  neb  porcelánové  a suší  se  v sušárně  při 
84CR  potud,  pokud  ee  váha  její  zmenšuje.  Před  každým  vážením  nechá  se  ovšem  v tak 
zvaném  rexsiccatoru“  miska  se  sladovou  tlučí  dokonale  vychladnout!.  Rozdíl  váhy  po  sušení 
vyjádříme  množství  vláhy,  ku  př.  zbylo-li  při  10  gr  pfivodní  váhy  9 3,  tu  rozdíl  0*7  gramu 
značí  vláhu  (a  sice  na  100  připadlo  hy  pak  7%). 

**)  Chceme-li  kyselost  ječmene  vysetřiti,  roztlučeme  jej  nejprve  v železném  hmoždíři 
a rozemeleme  v novém  mlýnku  na  kávu  a z umletého  odvážíme  5 až  10  gr.  — Sladu  syrc 
vého  se  odváží  aBÍ  10  grJ  načež  se  dá  dn  porcelánové  misky  třecí,  v niž  tloučkem  se  cn  nej- 
hedlivěji  rozetře.  Ostatní  práce  stejná,  jak  popsána  u sladu. 

Ktcnllia  prám.  DiJ  V. 
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Rovnice  k výpočtu  pak  jest,  když  spotřeba  krychi.  cent.  roztoku  žíravého 
natronu  násobíme  100  a dělíme  množstvím  zkoušeného  sladu  — tu  víme  pak,  že 
každý  krychlový  centimeter  titračního  roztoku  značí  0*009  gr  kyseliny  mléčné 
a prostým  znásobením  v procentech  vypočteme  kyselost.  *) 

11.  Vaření  piva. 

Přípravou  mladiny  přistoupíme  k práci  poslední,  již  dle  vědomostí  a dle 
vůle  své  řídit!  dovedeme,  a tu  přičiníme  ovšem  všechnu  bedlivost  práce,  bychom 
veškeré  užitečné  součástky  dokonalých  sladů  co  možná  ve  vyrobené  mladině  sou- 
středili. Pravil  jsem  v spisku  „Nový  Poupě “ asi  takto: 

„Když  jsme  se  dotkli  úkolu  sladování,  sdělili  jsme,  že  předním  a hlavuím 
úkolem  sladování  jest  výroba  diastásu  ve  sladu  (který  za  jistých  okolností  uiění 
škrob  v amylodextrin,  dextriu  a cukr). 

Při  várce  pak  říci  můžeme,  že  úkol  naší  práce  jest,  abychom  oné  (dia- 
stásu) sladováním  uabyté  látce  cukrotvorné  poskytli  nejpříhodnější  poměry  k zdár- 
nému a mohutnému  působení  ve  škrob.  Přiměřenou  prací  musíme  směřovati 
dále  k tomu,  aby  nejen  škrob  co  nejlépe  využitkováu  byl,  ale  aby  i ostatní 
potřebné  součástky  sladu  (bílkoviny,  soli,  kyseliny  atd.)  ve  způsobe  nejpřímě- 
řenější  ku  prospěchu  složení  mladiny  veleplatnou  hřivnou  svou  přispěti  po- 
mohly a dokonalost  mladiny  doplnily. 

Způsob  práce  ve  várně  jeví  účiuek  podstatný  na  povšechný  ráz  koneč- 
ného výrobku. 

Výsledek  ten  spočívá  v rukou  našich ; promyšlenou  prací  můžeme  ke  zdaru 
dalších  processů  valně  přispěti,  neboť  zdravá  mladina  správného  složení  uleh- 
čuje i všecky  potíže,  které  později  vyskytnout!  se  mohou,  kdežto  chybná  mladina 
dospívá  v nekalý  výrobek  i při  největším,  ale  vždy  marném  namáhání  pozdějším." 

Naši  práci  vaření  piva  předchází 

a)  příprava  sladu:  mletí  či  šrotování,  aby  rozmělněné  zrno  ve  formě 
tluče  (šrotu)  poskytlo  možnost  vytoužení  a vývoj  processů. 

Pak  nastává  1.  výroba  sladiny  (rmutování).  vlastní  to  process  zcukro- 
vatěnf  za  účinku  vody  a tepla; 

2.  příprava  mladiny  (t,  j.  vaření  a chmelení  sladiny ),  aby  hotová,  pak 
již  jen  po  ukončení  várky  nastávajícím 

b)  zchlazením  jejím  (co  přípravou  k poslednímu  processů  pivovarskému) 
poskytla  pole  požadavkům  kvašení  plně  vyhovující. 

Konečný  výrobek  — pivo  — podá  pak  vysvědčení  o skvělé  dovednosti 
či  nedbalosti  mistra  svého. 


Mletí  sladu. 

Slad  semíláme  na  mlýnech  válcových  podrtíce  zrna  na  tluč  (šrot)  je- 
mnější či  hrubší  dle  hodnoty  a jakosti  sladu  a dle  zařízení  přístrojů  cedících. 
Čím  jemněji  bílek  zrna  rozmělněn,  tím  snadněji  se  může  využitkovati,  avšak 
hledíce  k úpravám  várny  šetřiti  musíme  slupku  sladovou  do  jisté  míry  jakožto 
vzácný  a přirozený  materiál  cedící. 

Mlýnky  válcové  sestávají  z dvojice  dobře  soustruhovaných  válců  z;  tvrdé 
litiny  neb  z ocele  bessemerové,  bud  hladkých  (a  ty  jsou  všeobecné  oblíbeny) 
neb  rýhovaných,  bud  stejného  průměru  neb  jeden  širší  a druhý  užší. 


*)  Ivu  pr.  na  9 563  gr  slada  spotřebováno  9 666  o3  Vio  normálného  roztoku  žíravého 

— ^ I = 101  077  c3  Vi«  normálného  rez- 

S utía  J 

toku  žír.  natr.  a tudíž  an  1 cs  ~ 0-009  gr  mléčné  kyseliny  101077x0  009=0  909693% 
kyseliny  Vnlprné. 


O mletí  sladu. 


291 


Dobře  zařízený  mlýnek  poznáme  z výkresu  (obr.  150.),  jenž  znázorňuje 
mlýnek  v průřezu  na  příč  podélných  os  válců. 

a jest  násypka,  b rodělovač,  t j.  válec  (neb  hranol  podél  rýhovaný),  který 
okolo  podélné  osy  své  se  otáčí  a slad  z násypky  stejnoměrně  rozděluje  po  celé 
šířce  žlábku  d.  Žlábek  d jest  ve  výkrese  uzavřen  tak,  že  by  žádný  slad  z něho 
do  spodních  válců  nepadal,  nebot,  jak  vidno,  přiléhá  u c těsně  ke  vrubu  vrchního 
rámce  mlýnku,  na  němž  umístěna  násypka.  Žlábek  v této  poloze  jest  udržován 
stavěcím  šroubem  e.  Povolíme-li  tento  šroub,  sklesne  žlábek  d a u c povstane 
šklíva,  skrze  kterouž  slad  propadává,  a sice  tím  více,  čím  více  šroub  povolíme. 
Zvedáním  neb  klesáním  žlábku,  t.  j.  utahováním  neb  povolováním  šroubu  řídí 
se  množství  vpadávajícího  na  válce  sladu.  Slad  smyká  se  po  šikmé  stěně  v pro- 
stoře f dolů  a vpadá  u g mezi  válce  hh'  proti  sobě  se  točící.  Zde  se  rozmačká 
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Obr.  120.  a náiypkft,  b rczdůlaval,  d ildbck.  i írcnh  stavící,  hhá  válec,  k nádržka  na  mlety?  slad,  mn  filiflcl  nože, 
co‘  zivaži  nožové,  r aá«aži  válcové  na  páce  pl,  * tinam  kolo,  I hřídel. 


a vypadne  spodem  u i do  nádržky  k;  man  jsou  nože  na  páce  upevněné  a zá- 
važími oo‘  k válcům  přitlačené.  Účel  jich  jest  ten,  aby  seškrábaly  sladová  zrnka 
a moučku,  která  by  na  válcích  zůstala  lnouti.  Aby  válce  vždy  dosti  těsné  k sobě 
přiléhaly  a slad  pomačkaly,  přitlačují  se  hybná  ložiska  válce  h k pevným  lo- 
žiskům válce  li  protiváhou  r,  která  jest  zastrčena  na  páce  pl.  Válce  hh'  a b 
uvádějí  se  v pohyb  klikou  nebo  řemenem  na  kole  s,  které  upevněno  na  hří- 
deli t. 

Dle  křehkosti,  stejnosti  a vůbec  hodnoty  sladu  zařídíme  zhlížení  válců 
mlýnka  k sobě,  by  žádoucího  stupně  podrcení  zrna  dalo  se  docíliti. 

Úprava  sladu  vede  snahu  naši  k tomu,  bychom  dostoupili  nejvyššího  možného 
stupně  výtěžku,  t.  j.  bychom  se  přiblížili  k číslicím  theoretického  výpočtu. 

Přirozeně  vzat  zřetel  k patřičnému  rozmělnění  zrna  — až  ve  tvar  moučky 
sladové. 

37* 
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Výroba  sladiny  z moučky  sladové  však  na  zřízeních  várny  obecné  sou- 
stavy byla  by  nemožnou,  a tu  důmyslní  odborníci  Welz  a Rittner  konstruovali 
zvláštní  kád  jalovou , Conrad  Zimrner  pak  celou  soustavu  várny,  jejichž  se- 
stavení vyhovující  zpracování  moučky  poznáme  později. 

Vlastenecká  firma  naše  J.  V.  Novák  přispěla  však  nejnovější  konstrukcí 
mlýnka  velmi  platně  ke  zdokonalení  práce,  nalezši  pravý  střed  mezi  obyčejným 
mlýnkem  a mlýnkem  Welz-Rittnerovým,  i počítáme  k výhodě  největší,  že  tluč 
z mlýnka  Novákova  netoliko  obyčejným  soustavám  várny  vyhovuje,  ale  výkon 
vaření  piva  v každé  příčině  podporuje,  kdežto  ke  zpracování  moučky  z Welz- 
Rittnerova  mačkadla  třeba  pořízení  nové  a se  značným  výdejem  spojené  kádě, 
nadto  dnes  nevšude  se  osvědčující. 


Obr  151.  Mlýnek  J V.  Nováka. 

Mlýnek  Welz-Rittnerňv  sestává  z dvou  párů  válců  nad  sebou  postavených, 
z nichž  hořejší  drtí  slad  v tluč  obyčejnou — jež  vpadajíc  na  spodní  válce  roz- 
mačkává  se  v moučku*). 


*)  Byla  mi  poskytnuta  příležitost,  pczdraviti  jako  opětný  pokrok  (jetnuž  bychom  vý- 
sledku přáli)  ve  směru  tomto  nové  sestrojení  mlýnka  inž.  G Nohacktm . Jednoduchou  my- 
šlénkou rozděluje  přípravu  sladu  1.  v drceni,  2.  ve  vlastní  semletí.  Dva  páry  válcfi  jsou 
nad  sebou,  první  drti  slad  v tluc  ohycejné  jakosti  — kteráž  spadá  na  sítový  přistroj,  jímž 
se  phichy  podrcené  odděluji  a krupice  sladového  hilku  propadává  v druhý  (spodní)  pár 
válcfi,  mezi  nimiž  krupice  na  jemnou  mourku  se  rc2mačkává.  Pluchy  svádějí  se  s mourkou 
pod  těmito  válci  dohromady,  a možno  tudíž  tímto  mlýnkem  dosáhnout)  výtečnou  přípravu 
sladu,  jejž  možno  také  na  obyčejném  zařízení  várny  s prospěchem  zvýšeným  gvařiti.  O Zim- 
mercvě  soustavě  mlýnka  promluvíme  u popisu  aouBtavy  jebe  várny  vysoce  zajímavé. 


Velice  účelný  Novákův  mlýnek  znázorněn  v obr.  151. 

Z násypky  sesouvá  se  slad  pomocí  rýhovaného  válce  stejnoměrně  na  na- 
kloněné síto,  kteréž  se  kývavě  rovnoběžně  k podélné  ose  válců  pohybuje,  čínnž 
slad  stejnoměrně  mezi  válce  padá. 

Hlavní  úspěšná  změna  však  spočívá  v pohybu  válců  samých.  Mimo  otá- 
čivý pohyb  dvojice  válců  nastává  i při  jednom  z nich  současně  pohyb  ve  směru 
rovnoběžném  k podélné  ose  válců , čím  ovšem  slad  daleko  dokonaleji  se  rozetře 
než  na  obyčejných  mačkadlech  differenciálných.  — Bílek  se  rozmělní  téměř 
v moučku  — kdežto  slupka  skoro  neporušenou  zůstává,  čímž  1.  lepšího  vy- 
užitkování,  2.  lehčí  filtrace  (Zachovalou  výtečnou  vrstvou  mláta  kyprého)  získáme. 

Při  uspořádání  válců  svrchu  popsaném  může  vzájemný  tlak  válců  menší 
býti  než  u obyčejné  soustavy,  jelikož  výkon  vlastní  ne  tak  mačkáním,  jako 
hlavně  pošinovacím  (roztírajícím)  pohybem  válců  sc  vykonává,  čímž  i hnaicí 
síly  značně  se  ušetří. 

Vzájemný  tlak  válců  děje  se  převody  pákovými  se  závažím. 

Tluč  sladová  nesmí  vykázati  ani  zrna  celistvého,  ani  nesmí  opět  sluplky 
tak  porušeny  míti,  aby  úkol  jim  vyměřený  (posloužiti  jakožto  přirozený  filtr 
při  vaření  piva)  nemožným  se  stal.  (Výjimku  činí  zařízení  na  zpracování 
moučky  sladové.) 

Kypré  slady,  t.  j.  dobře  rozloučené  a správně  hvozděné  melou  se  výhodně, 
lehce,  poskytujíce  tluč  zdravé  vůně  sladové,*)  v hmatu  podajné  (nepíchající), 
ustejnělé  s bílkem  patřičně  podrceným. 

Tluč  na  vzduchu  ztrácí  časem  své  příjemné  vůně,  a tak  již  z ohledu  toho 
nenecháme  semílati  dříve,  než  bezprostředně  před  početím  várky. 

Tluč  z navlhlého  sladu,  nebo  když  sama  nahodile  vydána  jest  vlhku  (jsouc 
náchylná  součástkami  svými  k hygroskopičnosti),  přijímá  hltavě  vláhu  a zahřívá 
se  samovolně  v neprospěch  hodnoty  své,  čímž  ohrožena  celá  další  práce,  poně- 
vadž tu  nastalá  změna  škodlivá  v materiálu  základném  ničím  již  nedá  se 
opraviti. 

Tluč  vpouštíme  z mlýnka  bud  do  zvláštního  jímadla  z Ibsen  dobře  zbed- 
něného  nebo  přímo  do  vozíků  zvláštních  — kterými  pohodlně  spojení  s várnou 
zaříditi  můžeme.  Krytý  vozík  na  slad  umletý  obyčejně  prismatické  formy  po- 
řizuje se  z pravidla  na  sypání  500 — 800  &o**). 

Netřeba  zvláště  podotýkati,  že  čistotu  i v místnosti  mlýnka  povinni  jsme 
v každé  příčině  vzornou  udržovati  — neb  plný  jas  důkladné , ne  jen  povrchné 
čistoty  musí  naši  celou  práci , při  všem,  ve  všem  a všude  provázeti  jakožto  nej- 
věrnější  a nejvděčnější  přítel. 


Výroba  sladiny.  (Rmutování.) 

Pokud  dnešní  vědomosti  dovolují,  objasníme  si  práci  naši  při  vaření  piva 
poznáním  činitelů  a processů  ve  výsledek  jeho  platně  zasahujících. 

1.  Voda.  Soudíme,  že  každá  dobrá  (zdravá)  pitná  voda  „ čistá “ dobře 
poslouží  při  vaření  piva,  zejména  ježto  dnes  přesnější  stanovisko  k hodnotě 
pitné  vody  zaujímáme***). 


*)  Viz  o tluči  sladové  z mladých  sladu  atd.  str.  280. 

Slady  zatuchlé,  plesnivé  a t.  d ovšem  poskytují  tluče  s vůní  příslušnou  nepříjemnou, 
„nemocnou",  a sice  právě  při  mleti  prozrazuje  se  taková  mocněji.  Nedbalost  v sladováni 
již  při  této  přípravné  práci  připomíná  možnost  nesprávného  prftbéhu  budoucího. 

**)  Prostornou  zménu  při  mleti  třeha  zde  si  zapamatovat!,  že  z jednoho  hektolitru 
sladu  povstává  1 hl  33  litrů  tluče. 

***)  Tj.  Hirt  posuzuje  vodu  se  stanoviska  hygienicko-mikroskopického : 

1.  že  čistá,  pitná  voda  nesmi  organismů  i po  3 až  fítidennfm  stáni  vyhazovat! ; na- 
lezneme li  řasy  a diatnmee  — jest  sice  pitnou,  ale  nikoliv  čistou. 
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Studium  způsobilosti  jakož  i učinku  té  či  oné  vody  k výrobě  piva  jest 
neúplné  a na  mnoze  si  odporující. 

Poznali  jsme  na  str.  232—234  různost  hodnoty  co  do  množství  součástek 
vod  v pivovarství  upotřebených  — a třeba  nám  všimnouti  si  oněch,  jež  pod- 
porují (usnadňují)  processy  výroby  piva,  a oněch,  jež  ke  škodě  vývinu  jich  ubí- 
rají surovinám  potřebných  součástek,  aneb  škodlivým  účinkem  přičinují  v prů- 
běhu k nemalým  ztrátám  a obtížím. 

Tolik  víme,  že  vody,  jež  obsahují  ammoniak,  kyseliny  dusičnou  a dusí- 
kovou, chloridy,  žélezriaté  soli  o organické  látky  — za  nezpůsobilé  k ‘pivovarství 
považovati  nutno.  Rovněž  na  závadu  jsou  vody,  jež  obsahují  hojně  solí  ho- 
rečnatých. 

Ant.  Bělohoubek  ve  své  výtečné  práci  „O  kalných  pivechu  v čas.  pro 
prům.  pivov.  v kr.  Č.  podotýká  o účinku  vody  asi  toto : 

„Juž  voda  může  přímo  neb  nepřímo  zavdati  podnět  k zakalení  piv.  Uži- 
jeme-li  vody  bohaté  látkami  ústroj nými,  v rozkladu  (huití  a p.)  trvajícími, 
v nichž  vždy  hojnost  bakterií  (kvasinek)  a saprofytů  vůbec  přítomno  bývá, 
v sladovně  a v pivovaře  může  snadno  nastati  následek  výroby  kalných  piv .  *  *) 

Dejme  tomu,  že  se  béře  voda  taková  k sladováuí  i na  várku;  tu  slad 
umletý,  v němž  se  nalézají  juž  organismy  (najmě  pak  některé  druhy  fermentních 
bakterií),  setká  se  s vodou,  v níž  hojnost  jiných  trvá,  a následky  toho  dostaví 
se  rychle  a bezpečně;  vznikne  totiž  ve  stírce,  zejména  po  přihřátí,  kvašení 
kyselé  (především  však  mléčné  a máselné);  onot  ale  pokračuje  i po  řinutu 
prvním,  druhém  i po  jalovém  a dokoná  se  prodlením  odpočinku.  Ovařujeme-li 
totiž  jednotlivé  rmuty,  umrtvíme  organismy  jen  v těchto,  kdežto  organismy 
obsažené  ve  stírce,  vybývající  ve  vystěrací  kádi,  dále  se  rozmnožují. 

Tím  se  utvoří  značná  část  volných  kyselin  ústrojuýeh,  jmenovitě  však 
mléčné,  jež  obmezuje  účinek  diastásu  a jež  rozpouští  větší  podíl  bílkovin  než 
za  okolností  nonnálných ; nabudeme  zkrátka  předku  sloučenství  abuormálného 
(totiž  poměrně  chudého  maltosou  a poměrně  bohatého  dextrinem  a amylo- 
dextrinem,  pak  bílkovinami  a kyselinami  ústrojnými). 

Výstřelkem  (zejména  studeným  neb  jen  50 — 60° C teplým)  zvýšíme  část 
volných  kyselin  a bílkovin  — kromě  bakterií  a jiných  organismů. 

Vařením  sladiny  (směsi  předku  a výstřelku)  zahubíme  veškeré  organismy, 
ale  chybné  chemické  složení  sladin  chmelených  či  mladin  nedá  se  více  odčinili**). 

Podobné  vody  nesmíme  aai  k mytí  a čistění  nádob  a náčiní  pivovarských 


2.  Podezřelou  vodou  nazývá  tu,  v níž  saprofyty  (houby,  raonady  atd.),  větší  nálevníky 
(infusorie)  a i případné  znečištěniny  (chlupy,  vlasy,  vlnu  atd.)  postibnouti  možno. 

3.  Hnijící , k požívání  úplné  nezpůsobilou  vyznačují  bakterie,  saprofyty,  infusorie. 
Obyčejné  jest  kalnou  — kteréžto  zkalení  právě  bakterie  způsobují  (a  nikoliv  kysličník  že- 
lezitý  a vůbec  neústrojné  látky). 

*)  Organismy  ony  škodí  již  při  výrobě  sladu,  nabádajice  látky  při  máčeni  ječmene 
se  rozpouštějící  ke  kvašeni  kyselému,  ke  hnití,  kteréžto  pochody  přenášejí  se  až  na  bílek 
obilky  ječné.  Nabudeme  tím  namočených  ječmenů  kyselejších  a chudších  fosforečnany  a bíl- 
kovinami, které  v podobné  vod  A u větší  míře  se  rozplývají  vlivem  kyselin  ústroj  ných  hojné 
vznikajících.  Na  humně  vedlé  rozmnožení  kvasinek  na  ječmen  z vody  přenesených  (lpících) 
za  příBtupu  vzduchu  plíseň  nalézá  vděčné  poměry  pro  nemilé  rozvinuti,  kdy  v podobných 
vodách  výtrusných  zrno  (spor)  nalézáme.  Pamatujme  si  i,  že,  an  mnohé  z těch  organismů  pak 
ani  100°  C.  teploty  neusmrti,  provázejí  pak  ovšem  celou  další  výrobu.  (Bělohoubek.) 

**)  Bělohoubek  připomíná,  že  znečištění  vody  pivovarské  nastati  může  i chybným  za- 
ložením studnic  či  jimadel  na  vodu.  Uvádí  přiklad,  že  v jednom  pivovaře  během  6 měsíců 
studna  tou  měrou  infiltrací  výkalu  se  pokazila,  že  nebyla  více  k potřebě.  Hlavni  stoka 
splačků  atd.  vedena  byla  3 — 1 metry  od  studně  a chybné  jsouc  nadto  provedena,  zavinila 
zkázu  vody. 

Totéž  platí  o potocích,  do  nichž  se  svádějí  vody  z bání,  neb  odpadky  továren,  po 
případě  i hnojnice  a pod.  (Podobný  potok  jest  Slánský,  částečné  i Podkováňský  pod  cu- 
krovarem atd.). 


Výroba  sladiny. 
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upotřebiti  z příčin,  že  působením  přilnavosti  usídlí  se  na  stěnách  nádob  a v styk 
přicházejí  s těmi  a oněmi  kapalinami. 

(Škodlivé  znečistění  vody  jinak  dobré  také  nastává  tam,  kde  ku  přihřátí 
vody  v zahřívadlech  užíváno  přímo  páry  zpáteční  a opotřebené,  unikající  z válce 
stroje  parního;  pára  taková  jest  vždy  znečistěná  tuky,  jichž  užito  k mazání 
pístů  i záklopek  a které  odcházejíc  strhuje  s sebou.)“ 

Dále  soudí  Bělohoubek  že  hojnost  uhličitanů,  najmě  ve  vodách  vápenatých 
a železnatých , když  setkají  se  s rozpustnými  fosforečnany  žíravin  (drasla,  na- 
tronu)  ze  sladu  v zádě!  přecházejícími,  vyloučí  nerozpustný  fosfát  vápenatý 
a hořečnatý,  kdežto  v roztoku  setrvají  uhličitany  žíravin.  Tím  pozbudeme  valné 
důležité  kyseliny  fosforečné,  k výživě  kvasnic  tak  potřebné,  a nabudeme  v uhli- 
čitanech žíravin  sloučenin,  jimiž  se  za  varu  rozrušuje  maltosa,  čím  resultují 
piva  barevná. 


Ovaříme-li  napřed  vodu  a odstraníme-li  sedimenty  (sedliny  sražených 
uhličitanů  uerozpustných),  domůžeme  se  nápravy. 

Thausing  uvádí,  že,  ač  velmi  nesnadno  určití  hranice  způsobilosti  vod, 
přece  porovnáním  výsledků  ze  zkušenosti  možno  tvrditi,  že  dobrá  pivovar- 
ská voda  vykázati  má  nejméně  8 a nejvíce  20  stupňů  tvrdosti*)  (dle  Fehlinga). 
Mírně  tvrdé  vodě  vždy  sluší  dáti  přednost  před  měkkou. 

Vody  obsahující  sádru  vyznamenávají  se  při  sladování  i při  vaření  jako 
velmi  způsobilé  a práci  podporující. 

„Většinou  domníváno  se,  že  by  nejčistší  voda  i nejlépe  k účelům  pivo- 
varským přispívala,  že  měkká  voda  tudiž  příslušnější  než  tvrdá  — ano  že  tvrdá 


dokonce  ku  sladování  a vaření  se  nehodí. 

Zkušenost  odporuje  této  důmínce,  nebot  právě  sládci,  kteří  s měkkou 
vodou  pracovati  musí,  pozorují,  že  kvašení  mladin  těch  bývá  anormálué  t.  j. 
kvasnice  brzy  vypoví  řádnou  službu  (seslábnou,  zvrhnou  se  a piva  netrvanlivostí 
vynikají,  jedním  slovem  výroba  piva  s větší  obtíži  jest  spojena **).“ 

Ze  všeho  vyplývá,  že  hlavní  zřetel  mít!  jest  k tomu,  aby  voda  pivovarská 
prosta  byla  byt  i sebe  menšího  množství  organických  (ústrojných)  látek  a s tím 
souvisících:  amoniaku,  kyseliuy  dusičné  a dusíkové.  — Že  chloridy  a hořečnaté 
soli  nepříznivě  v průběch  práce  naši  zasahují,  rovněž  dokázáno. 

Nemůžeme  popříti,  že  namnoze  vodě  připisuje  se  přílišná  důležitost  (k  čemuž 
jsme  již  v statí  o sladování  poukázali);  leč  výsledky  a badáuí  potvrzují,  že 
vhoduá  voda  podporuje  práci  naši,  kdežto  nevhodná  naopak  škodlivě  zasahuje 
ve  výrobu  pivovarskou. 

Dosud  to  byli  hlavně  praktičtí  sládci  v Anglii,  kteří  přihlíželi  k jakkosti 
vody  pivovarské  s pečlivostí  a rozšafností  a hlavně  při  hustém  zalidnění  své 
otčiny  yedlé  tvrdosti  vody***)  hlavně  ovšem  ústrojných  látek  si  všímají,  ne- 
uspokojujíce se  snad  jen  pouhým  qualitativným  rozborem,  nýbrž  usilují  i o to, 
by  množství  jich  zvěděli. 

I nám  jest  prospěšno  jich  příkladu  následovati  a ovšem  na  prvém  místě 
organických  látek,  jich  druhů,  původu  a muožství  si  všímati.  Prof.  dr.  Liutner 
považuje  za  mez,  je-li  ve  vodě  tolik  ústrojných  látek,  že  potřeba  k okysličeulí 
0*2  dílů  dle  váhy  kyslíku  (na  100  litrů  vody),  a horuje,  by  mez  tato  ještě 


*}  Příliš  tvrdé  vndy  účinkují  neprospaná  v processu  zcukrovatění  na  sílu  diastatickou. 

**J  Mohu  z velká  praxe  jen  dotvrdili,  že  příliš  měkká  voda  (viz  rozbor  říčné  vody  Upy]l 
valně  ztěžuje  práci  pivovarskou. 

***)  J.  Steiner  z anglické  praxe  uvádí,  ěe  v pivovarech  s tvrdou  vodou  pracujících 
vývoj  kvasnic  prospívá  a piva  ovšem  lehce  se  čistí  a trvalejší  jsou.  Steiner  poukazuje  k tomu, 
že  dle  Moritze  a Hartleye  tvrdé  vody  převádějí  hilkovitých  látek  ze  sladu  více  než  měkké  — 
fi  čím  souhlasí  i výsledky  našeho  Ullika  o proceasu  máčeni  ječmene.  Peptani&ace  bílkovin 
pak  (na  kádi  a kotli]  podporována  jest  vápněna  (sádrou),  což  spojuje  9 duminkou  lepši  vý- 
živy kvasnic  a plnohuhosti  piv.  (Dnes  ale,  co  ae  týče  plnohubosti  piv^  připisuje  se  vlastností 
achroodextrinum). 
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spíše  snížena  byla,  jmenovitě  ovšem  přihlížíme-li  k původu,  k přírodě  jich  co 
rozhodující  okolnosti  o způsobnosti*). 

Částečně  v případě  méně  příznivém  odpomůžeme  si  filtrací.  Výborná 
cedidla  konstruovali  a navrhli  Farquahr,  Rivier,  Brunnquell  a j.  a v posledním 
čase  mnoho  jmenovaný  Dr.  Grerson  z Hamburku,  jehož  filtry  spočívající  na 
zásadě  protiproudu  (a  filtrační  vrstvu  (písek)  třeba  pouze  dvakráte  do  roka 
měniti)  výtečně  se  osvědčily  **). 


Voda  z Labe  u Hamburku  dle  analytika  Hra.  Niederstadta  spotřebovala  0*373  dilfi, 
po  procezení  filtry  Gersonovými  pouze  011 , voda  z Scbie  v Hollandsku  před  filtraci  0-29, 
po  filtraci  011  d.  kyslíku  k okysbceni  100.000  části.  Podobně  i sloučeniny  rblóru  cezením 
ubývají  k prospěchu  jakkosti  vody.  U Labská  zmírnily  se  z 13  na  10  8,  u vody  z Temže 
jen  piskem  procezená  z 1*44  na  1*1  ó. 

Angličtí  sládci  dávno  s prospěchem  i tam,  kde  nemají  po  ruce  tvrdých 
vod,  měkkou  v tvrdou  uměle  mění  a dle  vody  vyhlášených  velpivovarů  v Bur- 
tonu  (viz  str.  234.)  proceduru  tu  hurtonisováním  pojmenovali. 

Z českých  kruhů  praktických  poukázal  chvalně  známý  sládek  Bohuš  Svo- 
boda (a  chemik  J.  Weiss)  v obšírném  článku  v časopise  „Kvas“  str.  180  r.  1884. 
k výhodám  vyplývajícím  z přidání  vápna  (neb  sádry)  k vodě,  která  ho  po- 
strádá nebo  v nedostatečném  množství  obsahuje.  Svoboda  tvrdí  ze  své  víceleté 
zkušenosti,  že  přidáním  vápna  docílíme  piv  čistých  a jiskrných  (heze  všech 
Čeřidel). 

Vkládáme  zde  rozbory  piv,  jak  k posouzeni  podány  jsou  Svobodou. 

V extraktu  piva  vařeného: 

s přísadou  sádry  (extraktu  v pivě 


bez  přísady  sádry  (extraktu  bylo  . 42%)  bylo  4<)2%| 

bylo  bílkovin,  jež  se  vařením  vylučují  . 0 038%  0052% 

bílkovin  t eškerých 0 407%  0 568% 

. neústrojných  látek 0 24%  0-266% 

dextrinu,  dextrosy  a cukru  . . . 3 52%  3 49% 


Dlužno  rozdíl  O 18  v celkovém  extraktu  přičísti  rozdílu  hutnoty  piv  zkoušených,  avšak 
pro  nás  pozoruhodný  rozdíl  jest  v bílkovinách  v částce  O 139,  což  representuje  vzhledem 
k veškerým  bílkovinám  téměř  třetinu. 

Opětovnou  kontrolou  bádání  svých  dospěl  k výsledku,  že  minimum  rozdílu  sražených 
hílkovin  činí  na  1 litru  asi  104 gr.  (při  varu  84  hl  — 8736  gramů  za  přísady  500  gramů 
sádry ) a tedy  daleko  větší  úbytek,  než  dle  výsledku  počtu  theoretického  by  hýti  mělo 
(s  našem  případě  asi  1390  gr).  Svoboda  vykládá  si  opět  tuto  značně  větší  differenci  ve  velké 
praxi,  že  bílkoviny  za  přítomnosti  vápenitých  soli  lépe,  rychle  a v těžkých  klkách  se  sázejí. 
(Viz  Steinerovu  poznámku). 

Přísadu  sádry  (ueb  na  sucho  uhašeného  (bílého)  vápna)  určíme  dle  jak- 
kosti vody,  a dobře  jest  i znáti  rozbor  piva  samého.  Jakožto  nej  přiměřenější 
poměr  v pivě  řásu  českého  z 10°/o  šach.  mladiny  udávají  Sv.  a W.,  aby  ne- 
přesahovalo množství  bílkovin  0’25 % z mladiny  11°  šach.  0*30°/o,  z 12°/0sach. 
O350/0,  dokládajíce,  že  pravý  poměr  bílkovin  zvyšuje  trvaulivosť  piva  a zejména 
schopuosC  transportní. 

V Anglii  přidávají  sádry  při  o vaření  vody  aneb,  jak  častěji  užíváno  bývá, 
vedou  vodu  přes  chuchvalce  sádry  a filtr  pískový. 

Svoboda  navrhuje,  aby  přísada  zařídila  se  do  prvního  rmutu  hustého 
na  kotli. , 

2.  Účinek  a změny  bílkovin  při  vaření  piva.  Dosavadní  vědomostí  o účinku 
diaatáau  ve  škrob  shrnul  Thauaing ***)  v následujícím: 


*)  Náš  mistr  Poupě  vsechru  vodu  k várce  ovarii,  háje  zásadu,  že  taková  vařená 
voda  stává  se  účelnější  k vaření  piva.  Co  jednu  z příčin  udává,  že  každý  se  mfiže  pře- 
svědčit] n účelnosti  ovaření,  když  sklenici  vody  ovařené  s nevařenou  účinku  vzduchu  pře- 
nechá. Patrně  zde  měl  na  mysli  vody,  iistrojnými  látky  znečistěné  a tedy  k hnití  náchylné. 

**)  Zařízení  filtrů  těcfcto  pro  větší  pivovary  nedostoupí  vydání  3000  zl. 

***)  Die  Thenrie  und  Praxis  der  Malzhereitung  und  Tlierfalirikation.  1882. 
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„Ferment  diastás  působí  na  maz  a na  zrnka  škrobová,  jejichž  obal  po- 
rušen (na  zrnka  neporušená  jest  bez  účinku)  za  přítomnosti  vody  proměnou 
škrobu  v dextriny  a v maltosu  (cukr  sladový),  kteráž  vždycky  za  přijmutí 
vody  unstává.  Beze  vší  pochyby  jeví  se  účinek  diastásu  na  maz  škrobový 
(nebo  v „rozpustný"  škrob)  tak,  že  povstává  předkem  maltosa  a pak  dextriny 
velkých  molekul  — z kterých  se  štěpí  dextriny  s menší  váhou  molekulárnou 
vedlé  maltosy,  až  konečně  jen  maltosu  v roztoku  postihnouti  můžeme  (Brown, 
Herou,  Musculus  a Gruber,  Kjeldahl).  Prvé  dextriny  jsou  erytrodextriny  (jež 
se  jódem  červeně  zbarvují)  — později  povstávají  achroodextriny  (jež  se  jodovou 
reakcí  nezbarvují).  Jsou-li  v kapalině  vedlé  škrobu  erytrodextriny,  povstává 
jódem  zbarvení  fialové  (smíšenina  červené  a modré  reakce);  avšak  když  oba 
zmizely,  přeměnivše  se  v maltosu  a v achroodextriny,  tu  již  přísadou  jodové 
reagence  nepostihneme  zbarvení. 

Účinek  diastásu  na  maz  zjeví  se  již  za  studená,  ale  stoupá  a mohutní 
postupným  zvyšováním  teploty  až  do  jistých  mezí. 

Dle  Schultze  nejúčinnějším  jest  diastás  (vbřečce  sladové)  za  teploty  56°  R., 
což  jeví  se  rychlou  a úplnou  proměnou  škrobu  v cukr  a dextriny  (v  době  10 
až  20  minut). 

Důležitý  jest  poměr  utvořené  maltosy  k povstalým  dextrinům. 

Účinkuje -li  diastás  za  nízkých  teplot  na  škrob,  utvoří  se  více  maltosy, 
když  déle  a pozvolna  dostupujeme  teploty  56° R.  Ano  i když  kratší  jest  účinek 
diastásu,  způsobí  více  maltosy  v poměru  k dextrinům,  když  teplota  příliš  vy- 
sokou není,  i zdá  se,  že  při  nižší  teplotě  utvořené  množství  cukru  bývá  vždy  stejné. 

Maxima  cukru  sladového  dosáhneme  dle  0’Sullivana  při  všech  teplotách 
pod  49*6°  R (67  85  maltosy  a 32  15  dextrinu),  dle  Kjeldahla  při  všech  teplo- 
tách pod  50*4°  R,  dle  Basswitze  poblíž  teploty  40°  R. 

Dle  Browna  & Herona  nalézáme  největší  množství  cukru  při  teplotách 
pod  48°R  (80  9 maltosy,  19.1  dextrinu),  — méně  při  teplotě  nad  48° R.  Schultze 
konstatoval  totéž  (při  sladových  břečkách,  a sice  v 5 pokusech  74  83  cukru 
a 25' 17  necukru  na  100  dílů  extraktu). 

Při  dostatečném  množství  diastásu  mohl  by  všechen  Škrob  proměněn  býti 
v maltosu,  avšak  v praxi  nemožno  process  zcukrovatění  tak  prodloužit ť,  i na- 
lézáme v našich  sladinách  vždy  achroodextriny. 

Zvýšením  teploty  nad  48° R.  seslabuje  se  účinek  diastatický,  při  teplotách 
nad  60  až  64°  R cukrotvornou  sílu  diastásu  nadobro  umrtvíme. 

V roztocích  slabě  kyselých  účinkuje  diastás  nejlépe,  kdežto  poněkud 
větší  množství  kyselin,  žíravin,  různých  solí*),  alkoholů  atd.  rozrušuje  a se- 
slabuje činnost  fermentu. 

Z toho  vyplývá  pro  praxi  naučení,  že,  chceme-li  dobře  pracovati,  t.  j. 
dobrý  výtěžek  a mladiny  bohaté  na  cukr  získati,  musíme  zahřívání  rmutů  a břečky 
pozvolna  prováděti**). 

V normálně  sladině  má  býti  poměr  cukru  (jako  dextrosa  počítaného) 
k necukru  extraktu  jako  1:1*2  až  13  (Lintner)***). 

Extrakt  sladiny  obsahuje  kromě  cukru  ještě  jiné  součástky,  jež  zde  zahr- 
nujeme pod  jménem  necukry  a jsou  to  dextrin,  bílkoviny  a jiné  ústrojné  sou- 
částky vedlé  popelnin. 

Ku  př.  dal-li  slad  (100  č.)  62‘4 °/c  extraktu,  v němž  bylo  27*1  cukru, 


*)  Přílišně  tvrdé  vody  vykazují  menší  výtěžek  proto,  že  přítomno  jest  větší  množství 
soli  neústrojných  (vápenatých,  horečnatých,  draselnatých  a sodnatých). 

**)  Čím  déle  udržujeme  při  rmutování  teplotu  16 — 48°  R a od  48  do  56°  R volně 
vstoupajice,  tím  většího  výtěžku  (extrakce)  a tím  hohatšiho  na  cukr  se  doděláme.  (Schultz). 

***)  J.  Balcke  uvádí,  že  severoněmecká  piva  za  normálných  okolnosti  vykazují  poměr 
jako  1:045  až  1 :0ii5,  éi  že,  kdežto  dle  Lintnera  jest  maltosy  65 — 69%,  u výtečných  se- 
veroněmeckých  shledáno  69 — 74%. 

Kronika  práč#.  Díl  V- 
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1 9 proteinových  látek,  33  4 dextrinu  a ostatních  látek,  — připadá  na  1 č. 
cukru  1'26  Č.  necukriLu 

Jiný  process  při  rmutování  jest  peptonisace , jemuž  bílkoviny  samy  pod- 
léhají a jež  hlavně  při  nižších  stupních  (30°  R.)  díti  se  má,  ač  i vařením 
rmutů  bílkoviny  peptonům  podobné  povstávají. 

Peptony  počítány,  jak  již  jinde  praveno,  pro  svou  schopnost  diosmotickou 
mezi  výživné  (potravně)  látky  kvasnic,  avšak  dnešní  zkušenost  dosvědčuje,  že 
to  jsou  vedlé  peptonů  hlavně  amidy,  jež  mají  zde  význam  daleko  větší  (Hay- 
duck,  Lówe). 

Ullik,  jenž  dtirbnplná  s s neiíincrnmi  pilnnstí  dueikaté  fiOnrástky  v piufpsžírst^í  ku- 
lující studuje,  praví:  „Všeobecné  promlouvá  se  pouze  o bílkovinách  či  proteinech  sladu, 

sladiny  piva;  n sladu  víme  jen,  že  obsahuje  amidy  klíčením  z bílkovin  se  tvořící;  Tnvnéž 
připomínají  se  peptony  sladin  a piva,  aniž  se  udává  cos  širšího  a bližšího,  ba  o quantita 
tivných  pnmáracb  rfizných  bílbovitých  látek  jest  jen  pramálo  známo. 

Vlastní  peptonisace  přichází  teprve  při  vaření  piva,  a sice  jmenovitá  za  teploty  lidské 
krve  (obmezena  jsouc  na  úzké  bránice  teploty),  avšak  i účinkem  organických  fermentú,  účinkem 
tepla  a zředěných  kyselin,  jmenovitá  pod  tlakem  zvýšeným  povstávají  z bílkovin  peptony. 
Tvoření  se  peptonfi  a amidu  Ise  považovati  za  dva  rázné  pochody  promány  bílkovin.- 

Při  nedostatečných  dosud  vědomostech  v říši  bílkovin  přestáváme  ca 
tomto  a zazuainenáváme  prostě,  že  se  peptonům  připisuje  trvanlivost  pěny 
a chlebnatost  piva. 

Shledáme  na  mnoze  velké  odpory,  pokud  se  týče  tvořeni,  povstání  a hlavně  úkolu 
peptonfi,  a věru  v tom  ohledu  velmi  za  tázko  jasný  obraz  pcdati 

Z praxe  svá  musím  (alespoň  při  výrobá  českých  piv)  odporovat]  tomu,  že  bychom  vy- 
střením na  stupeň  30"  R.  (k  tvořeni  se  peptonfi  pfiležitý)  dosáhli  chlebnatájších  piv  « trvan- 
livou husto u pěnou.  Vystirám  po  fimý  rok  ku  př.t  co  jsem  v Skalici,  na  37 — 3841  íí  a ne- 
mohu si  v celku  na  trvanlivost  pány  stážovati,  ha  naopak  studovav  otázku  svrchu  dotčenou, 
vystíral  jsem  po  4 nedále  na  £0"  R a dndálal  jsem  se  štastná  opaku  očekávaného  a ihned 
se  vrátil  k manipulaci  csvádčcné  pro  pomáry  příznivé  k ostatní  práci  zdejšího  pivovaru. 
Zajisté  pfisohi  na  trvanlivost  pány  více  činiteli),  zejména  ze  sladováni  a hlavně  zpfisob 
a doba  hvozdění  a kvašení,  nebo  jak  bychom  si  mohli  různé  výsledky,  ku  př.  neArvanlivou 
pěnu  i přes  náležité  pánání)  zase  naopak  prL  stejná  prá  cí  t!íirnf  jinak  vysvěíliti  ? 

Zde  ovšem  ješte  Čekáme  při  důležitém  významu  bílkovin  rozřešení  jasného  blahodár- 
ného zdroje  vády  lučební  1 


K.  Michal  a Loewe  upírají  vlastnost  pluohubosti  piv  peptonům  a při- 
čítají plnohubosť  (jak  již  Balling  a Mulder  tvrdili)  dextrinům  a zejména  achroo- 
dextrinům , při  42° R se  tvořícím,  jež  blíže  škrobu  se  řadí  co  lepkavější  a plno- 
hubčjší  — kdežto  dextriuy  bližší  k maltose  obou  těchto  vlastností  postrádají 
u větší  míře.  (Připomínáme  zde  pořadí  proměny  škrobu  v cukr:  ze  škrobu 
povstává  poprvé  amylodextrin,  pak  erythrodextrin,  a achroodextrin,  (i  acbroo- 
dextrin,  y achroodextrin  a kouečně  přechází  v cukr). 

3.  Každá  sladina  reaguje  kysele , ježto  volné  kyseliny  (najmě  mléčné), 
jež  v sladě  jsou  obsaženy,  při  vaření  piva  přecházejí  v mladinu. 

Acidita  (kyselost)  sladiny  však  se  zvyšuje  ueblaze  v případě  svaření 
sladů  s anormálnou  aciditou  (bud  i použitím  vody  kysání  podporující,  jak 
jinde  jsme  již  pověděli). 

Kalný  výrobek  jest  bídy  přirozený  následek  nedbale  provedeuého  slado- 
vání (viz  o teplém  vedení  a o kyselosti  sladů  jakož  i o kyselosti  suroviny), 
někdy  však  i nedbale  vedeného  rmutování,  předrzíme-li  teplotu  nad  potřebu 
28° — 30°R,  která  v záděln  pro  vývoj  kvasinek  (bakterií)  obzvláště  jest  pří- 
znivá, čímž  vydatnou  příležitost  poskytujeme  k přeznačnému  jich  rozmnožení 
a k nemírné  kyselosti  břečky  (i  za  pochodu  dalšího  až  do  odpočinku  při  rmutování 
pokračuje  nastalý  process  kysání)  a tak  přivodíme  oslabení  cukrotvorné  síly 
diastásu  i zmuožeuí  rozpustné  síly  kyseliu  vůči  bílkovinám  — sladinu  chybného 
slouěenství  t.  j-  chudších  v extraktu  ua  cukr  a bohatších  na  bílkoviny,  čím 
poměr  cukru  k necukru  anormálným  se  staue  a stálost  a čistotu  piv  ohrožuje. 

4.  Připamat ujme  si,  že  ze  sladu  velká  část  neústrojných  solí , najmě  pro 
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vývin  kvasnic  cenné  fosforečnany  žíravin,  v roztok  přecházejí  a k výživě  kvasnic 
a tudy  ke  zdaru  kvašení  podstatným  dílem  přispívají*).  (Viz  další  „ o che- 
mickém složení  sladiny.11) 

5.  Těmto  všem  činitelům  a processům  ovšem  jakkost  sladu  vykazuje  směr 
a výsledek. 

Kterak  slad  normálných  vlastností  ua  půdy  se  ukládá,  pověděli  jsme 
a chceme  jen  připomenouti,  že  při  spracování  různých  ječmenů  význačných 
vlastností  zvláštních  obezřetně  si  jiočínati  budeme  v sesladování  jich,  by  došel 
na  půdy  náležitě  promíchán,  t.  j.  namáčíme  střídavě  jednotlivé  zboží,  by  od- 
sušeno  na  půdy  v hromadách  neb  v silos  dobře  promíseno  jakožto  stejnoměrné 
zboží  se  dostalo. 

Jinak  jest,  je-li  slad  pochybných  vlastností,  zejména  když  nepříznivé 
ročníky  suroviny  dávají  nekalý  podklad  k hlavní  práci  naší,  jako  ku  př.  r.  1882. 
příliš  vzrostlé,  r.  1883.  nestejnoměrně  uzrálé  a nepříznivě  sklizené  ječmeny 
velkých  stesků  a ztrát  pivovarníkům  přinesly.  Slady,  v nichž  mnoho  nezklí- 
čených  zrn  atd.,  ukládejme  zvláště  — bud,  když  možno,  abychom  je  jinak 
zužitkovati  mohli  (odprodajíce  je  do  lihovarů  atd.,  ač  i tam  dnes  přihlíženo 
k bezvadnému  materiálu),  anebo,  není-li  vyhnutí,  bychom  takový  jen  ve  skrovných 
částkách  k várkám  a vědomě  přibírali,  abychom  mohli  v průběhu  zpracování 
kontrolovati  účinek  a zaříditi  práci  dle  jakkosti  a požadavku  materiálu.  (Viz 
doslov  stati  o průběhu  práce  při  vaření  piva.) 

Vystejnéní  materiálu  a stejnost  jeho  jest  důležitý  moment  v pivovarství , 
ano  snaha  dnešní,  dosáhnouti  materiálu  našim  požadavkům  a potřebám  vyho- 
vujícího, znamená  celý  program  pivovarnický , k němuž  veškeré  úsilí  nésti  mu- 
síme majíce  na  mysli  zdravé  vhodné  ječmeny  vedle  správnosti  naší  práce. 
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Vaření  piva  provádíme  ve  zvláštní  místnosti:  ve  várně.  — Obyčejně 
sousedí  s jedné  strany  se  sladovnou,  s druhé  s chladírnou  (s  chladnicemi), 


pod  dii  upři  spilka  či  kvasíma  Založena,  tak  jak  průběh  pr»»ce  naši  pokra 
čuje,  totiž:  napřed  výroba  sladu,  dále  výroba  mladiny,  scblazení  a konečuě 
kvašení  mladiny.  Namnoze  ve  větších  pivovarech  postaví  se  várna  pro  sebe 
ve  zvláštním  stavení. 

Dříve  než  přikročíme  ku  podrobnému  popisu  soustav  várny,  třeba  v struč- 
ných rysech  naznačili  obraz  obyčejného  průběhu  práce  při  vaření  piva. 


Rozmělněný  (umletý)  slad  vyaypává  se  („vy stírá  se“)  do  vody  napuštěné  ve  vystěracl 
kácV  za  účinlivého  míšení  přístroji  (hřebly,  kopistemi  neb  mísidly),  čímž  důkladné  smíéeniny 
vody  8 tluč!  sladovou,  jednolitého  bez  chuchvalců  nzádéluu  se  dopracujeme.  Tento  zádéi 
přihřeje  se  zvolna  do  určitého  stupně  za  nepřetržitého  míšeni  r vařiči  se  vodou  (vs  prlhřev- 
kemu)  z kotle  v kácí  připouštěnou.  Část  (polovina  slabá  neb  V*)  tak  povstalé  „stirkyu  spustí 
se  do  kotle  prázdného  a přibrívá  se  jakožto  první  rmut  hustý  do  varu,  načež  vařícím  se 
tímto  rmutem  opět  zvýšíme  teplotu  druhé  části  stírky  v kádi  (po  čas  ohříváni  a vaření 
rmutu  v klidu)  pozůstalou,  a toto  částečné  povarováni  dle  pochodu  stupňování  od  příhřevku 
27n  R.  až  do  fíOcR.  jakožto  ukončení  processu  rmutování  provádí  se  různě  s povařovácim 
jednoho,  dvou,  tří  rmutfi  atd.,  ač  i dosaženi  cukrotvorného  stupně  56  až  66°  R , i také  beze 
všeho  povarováni  rmutň  po  způsobu  jiném  pojednou  se  pořizuje. 

„ Břeř1cau  tak  připravená  ponechá  se  ra  kádi  v klidu,  „odpočinku1'  (až  hodinu  i více), 
načež  povstalá  sladká  kapalina,  „ předek stahuje  se  (cedij  vrstvou  mláta  usazenou^  nad 
plechy  cedícími **)  do  kotle.  Mláto  v kádi  zbylé  zadržuje  v sobě  velké  procento  předku 
a vyslazuje  se  (vypírá,  „vy štrikuj eu)  po  zkypření  vrstvy  mlátové  (překopáním  hřebly^  neb 
strojem  „ kypři  dle  m")  s horkou  vodou  ze  zahrívadln.  „ Výstřelek'1  tak  získaný  stahuje  ee 
ku  předku  na  kotel,  kdež  sloučený  tvoří  „sladinu11 . Sladiua  vaří  se  a napotom  koření  se 


*)  Že  i hodnota  vody  v tom  účinek  jeví,  pověděli  jsme  již  příležitostně. 

**)  Plechy  cedící  j9ou  do  dna  kádě  zapuštěny  a opatřeny  spojením  s kotlem.  Kátí, 
v níž  cedící  dno  upraveno,  nazývá  se  pak  rjaJovouu. 

:j8k 
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Pivovarství- 


chmelem  („ chmelení “),  načež  po  oddělení  chmele  na  cizu  chmelovém  pnmpuje,  „vydává"  či 
„popouští"  se  mladina  (dovařená  a chmelená  sladina)  na  stoky  chladicí  v chladlrnX  umí- 
stěná, aby  kaly  se  usadily  a mladina  vychladla. 


K této  důležité 
práci  (již  promyslně 
říditi  můžeme  dle 
vůle,  vědomostí  a 
zkušeností  našich) 
potřebné  zařízení  a 
přístroje  mají  nato- 
lik vyhověti,  aby  po- 
kud možno  nadleh- 
čovaly  jednak  pohyb 
hmot  výrobných  z je- 
dné nádoby  do  druhé 
za  šetření  síly  i času, 
jak  ku  prospěchu  vý- 
konů potřeba  káže, 
a aby  napomáhaly 
k lepšímu  vyloužení 
(využitkování)  mate- 
riálu bez  poškození 
hodnoty  výrobku  a 
tak  po  druhá  úspor 
hledaných  domohly 
ve  sladu,  chrněli  a 
palivu. 

Místnost  sama 
— várna  — má  býti 
světlá  (světlost  jest 
vždy  přítel  čistoty, 
čistota  zase  sládka), 
výhodně  dlážděna  za 
patřičného  svodu  ke 
kanálu  špičkovému 
Dlažba  ve  várně 
osvědčuje  se  nejlépe 
z výtečné  pálených 
cihel  (až  do  bílého 
žáru  jako  Šatavské 
cihelky)  a ze  žulo- 
vých ploten,  obecně 
založených  na  beton 
a se  spárami  dobře 
cementem  vyplně- 
nými. 

Dobrá  ventilace 
přispívá  nejen  k udr- 
žení čistého  vzdu- 
chu ale  i k udržení 

zachovalosti  zdí  a po  připila  stropu  nebo  krovu,  kdežto  veškeré  hojně  se 
vyvinující  páry  postupem  času  zhoubně  by  působily.  Odvod  par  děje  se  po- 
řízením krytých  kotlů  a kádí  ] — z kterýchž  příklopů  zvláštní  parníky  až  nad 
střechu  páry  odvádějí.  I při  „otevřených"  várnách,  jež  totiž  nemají  ani  stropu 


O zařízeni  várny. 


301 


ani  klenutí,  přece  dobře  se  doporoučí  úsporné  ono  zařízení,  nebo,  byt  i střecha 
sedlová  velkých  prostor  odváděčích  (volných)  poskytovala,  nikterak  sama  dů- 
kladně nemůže  odpomoci.  Taková  „otevřená"  várna  nadto  v zimě  vydána  jest 
účinku  krutých  mrazů,  a tu  ovšem  třeba  věnovati  nejpilnější  pozornost  všem 
vodovodům,  aby  nezamrzly  a nepotrhaly  se*). 

Veškeré  přístroje  a nářadí  ve  várně  pořizujeme  z kovu . 

Dřevo  jest  nespolehlivý  a v přemnohém  ohledu  drahý  materiál 

Póroví tost  značná  podmiňuje  vssání  součástek  ze  stírek,  břečky,  sladin  atd., 
jež  ku  zkáze  náchylné  lehce  rozklad  přenášejí  na  obsah  svůj. 

Dřevo  v 8-  až  lOletém  upotřebení  stává  se  pivovarství  již  nejen  neschop- 
ným, ale  i často  zkásonosným,  zejména  když  nebráno  ohledu  při  zdělání  nádob 
na  dříví  jadrné,  neb  pak  místa  „blánovitá"  berou  porušení  zahnívajíce  za- 
časté  ještě  dříve  než  za  8 roků.  — Skuliny,  záděry  ve  dřevě  jsou  nebezpečné 
a čištění  nedostupné  útulky  činitelů  nepřátelských  správné  výroby,  nebo  kdo 
by  chtěl  pochybovati  (za  vhodných  podmínek  a okolností  se  naskytujících)  o leh- 
kém zahnívání  neb  zkysání  látek  tak  lehce  se  měnících,  jako  jsou  stírka,  břečka, 
sladina? 

Kde  tedy  možno  nahraditi  dřevo  kovem,  hlavně  železem,  jen  s patrným 
prospěchem  se  děje**). 

Důstatek  dobré  zdravé  vody  vždy  pohotově  míti,  jest  v pivovaře  prvním 
požadavkem;  jsou  pak  umístěny  nádržky  (jímadla)  na  studenou  vodu  ua  nej- 
vyššíin  místě,  aby  všude  se  rozvésti  mohla  a tedy  i dostatečný  tlak  měla. 

Tvar  nádržek  bývá  čtverhranný  neb  válcovitý  a jsou-li  ze  železného  plechu, 
jest  účelno  dřevěným  pláštěm  neb  ještě  i isolační  úČinlivější  vrstvou  proti 
mrazům  je  opatřiti. 

Potrubí  vede  se  ve  várně  ke  kádím  i ke  kotlům,  jakož  i všude  po  várně, 
kde  potřeba  čistoty  (mytí  a splachování)  toho  káže.  Veďme  trouby  nejkratší 
cestou  a s náležitým  spádem,  aby  zimního  času  voda  dočista  vypustiti  se  mohla. 

Spotřebu  vody  udávají  inženýr  G-.  Noback  5-  až  7násobnou,  inženýr 
Einenkel  7 násobnou  velikosti  varu. 


Přibližné  počítám  na  výrobu  1 hl  piva  k máčení  ječmene  80—  90 1 vody 


k výrobě  mladiny 200 — 150  „ 

ku  chlazení  mladiny  (zde  značný  rozdíl  dle  soustavy  chladičů)  50—180  „ 

k mytí  a splachování  na  humně 25 — 50 

v „ve  várně  80 — 100  „ 

„ „ štoků  a chladírny 25 — 30  „ 

, „ spilky  (a  kádí) 25 — 40  „ 

„ „ sklepů  (a  sudů) 80  — 90  „ 

k mytí  a paření  nádob  výstavních 10 — 20  „ 


dohromady  575 — 750  „ 

v pivovaře  strojním  k napájení  kotle  parního  ....  25 — 35 
celkem  . 600 — 7851  vody. 

°)  Dohře  jest  isolačni  vrstvou  trubovody  opatřiti.  Kromě  toho  zábodno  jeBt  jen  v č&bč 
potřeby  vodovod  napuBtiti  a hned  po  použiti  hlavni  výtok  z jímadla  uzavřití  a z trub  ve 
várně  všechnu  v nich  zbylou  vodu  vypustiti,  nebot  mnohdy,  ve  čtvrt  a půl  hodině  zamrznou 
trouby  k nevalnému  potěšeni  sládkově. 

**)  U nových  dřevéných  kádi  postarati  se  musíme  před  použitím  jich  o důkladné  vy- 
paření či  vytouženi  extraktivných  látek,  nebot  by  jinak  výrobek  sám  z nové  pořízené  nádoby 
přijal  dřevnou  (odpornou)  přlcbut.  Vypomůžeme  si  naplňováním  jich  horkou  vodou  a tak 
několikerým  močením.  Ostrým  louhem  (ze  sody  přidáním  vápenného  miéka  získaným)  po- 
třeme vnitřní  stány  a pak  nešetříce  vody  řádné  vymyjeme.  Rovněž  možno  si  parou  vypo- 
moci. Do  překlopených  kádí  vedeme  30  až  50  minut  páru,  t.  j.  až  cítíme,  že  dřevo  bc  pro - 
hřívá.  Páry,  jež  se  na  dřevě  srážejí,  nejlépe  co  bnédá  voda  prozrazuji  účinek  důkladný. 

Železné  nádobí  třeba  dobře  hlavně  z řezu  vydrbnouti  a pak  dobrým  lakem  kopa- 
lovým,  (Manbeimskýra  atd.)  2-  až  3kráte  v jemné  vrstvě  natříti.  Plochy  železné  musí  k tomu 
hýti  dokonale  auché,  a lépe  jest,  i když  před  natíráním  vyhřáty  jsou.  Dobře  ei  posloužíme, 
naplníme  li  nádoby  železné  odvarem  chmelovým  (starých  zbytků). 
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Pivovarnici. 


Šetření  s vodou  v pivovaře  jde  jenom  na  vrub  čistoty. 

Při  vystírání  tluče  sladové  jednoduchým  vysypáváním  do  připraveného 
množství  vody  v kádi  vystěrací  způsobuje  se  ovšem  veliké  prášení,  čímž  nejen 
ztráta  na  moučce  ale  i zbytečné  zaprášení  (znečištění)  celé  várny  nastává. 

Vystěrací  přístroje  — jednoduchá  vystěrndla  — různých  soustav  odpo- 
mohou  nedostatkům  přímého  vystírání  — sypání  — (odvážené  tluče  sladové 
na  várku),  jsouce  v základě  všechny  zařízeny  tak,  že  železnou  troubou  spou- 
štěcí z jímarlla  nebo  vozíku  na  tluč,  sype  se  tluč  v uzavřenou  nádobu,  v níž 
proud  vody  rozdělený  četnými  otvory  v hojué  paprsky  prostřílcává  sloupec  tluče 
se  posouvající,  že  v otvoru  spodním  nad  kádí  se  nalézajícím  již  co  záděl  (směs 
vody  s tlučí)  ve  vystěrací  káď  spadává.  — Vvstěradla  jsou  opatřena  i mísidlem 
(obyčejně  pak  ramenovitým)  (obr.  153.)  k vůli  lepšímu  promísení — a známe 


ílir.  IS3  Yyafóracllo  * líkl  (ku,  ca‘  pliíšť  v y tili  b<11m.  dď  mhlillii,  rtř  InžieV.A,  h fcclfflhu  |iif>vcdiil 

soustavy  hlavně  Brand  a L’huilliera  (obr.  154  ),  J.  V.  Nováka,  Br  Nobacků 
a Fritze,  Lippse,  B.  Svobody  atd.  atd. 

Hlavně  prihlížeti  musíme  jako  u všech  nádob  a nářadí  pivovarských,  aby 
poskytly  možnost  k lehkému  a důkladnému  čištění. 

Záděl  v kádi  vystěrací  propracujeme  vydatně  mísidly:  hřebly  (obr.  155.), 
vesly  (obr.  156  ).  kopistěmi  (obr.  157.)  aneb  pak  dnes  i v pivovarech  na  ruční 
sílu  zdomácnělými  stroji:  mísidly  účinné  konstrukce.  Správné  rozmístní  jest 
žádoucí  úpravou  zádélu,  aby  kazdinká  částečka  vydána  byla  pak  stejnoměrně 
účinku  teploty  nejen  příhřevkem,  ale  i po  čas  celého  rnmtování  stírka  vždy 
řádně  propracována  byla,  nebo  pak  snadno  by  ušla  část  náležitému  zahřátí 
a zůstala  syrovou,  podmiňujíc  nejen  ztrátu  na  extrakci,  ale  i případně  na 
hodnotě  složení  výrobku. 

Míšení  ruční  silou  jednoduchými  hřebly  provádí  se  v Čilém  tempu  různých 
obratů  dle  rozkazu  vařiče:  „k  sobě!"  „od  sebe!“  „v  právo!"  „v  levo!"  „do 
středu!"  při  kterémž  výkonu  shromážděná  statná  chasa  sladovuická  kolem  kádě 
za  upřímného  pohroužení  hřebel  ve  stírku,  druhdy  zpěvem  (nejvíce  nábožných 
písní)  provázela  zručué  obraty.*) 

Dnes  nahrazeno  míšení  toto  „hromadné"  strojem,  mísidlem.  Mísidla  <na 
ruční  i strojnou  sílu)  tato  jsou  obyčejně  dvouramcmiá  — a vlastní  ramenaté 
mísidlo  po  každé  straně  zavěšené  (kolmo  a vodorovně  aneb  obě  kolmo)  otáčivý 


*)  Jako  šprýmař  neponechá  ničeho  hez  povšimnutí,  známo  jest  pořekadlo:  „nechte 
tohn  zpíváni  — a přidejte  radš  syfání*  atd. 
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pohyb  vždy  v protivném  směru 
vzbuzuje. 

Kádi  vy  stěrači  dáváme 
tvar  kuželovitý  nebo  válco- 
vitý, obsahu  asi  méuě  uež 
dvojnásobná  velikost  celého 
varu  obnáší. 

Železné  kádě  obkládají 
se  dřevěnými  plášti,  aby  ob- 
sah kádě  v zimním  čase  ne- 
vychladl přespříliš. 

V obrazci  158.  shledá- 
váme železnou  krytou  káď, 
jež  v příčině  této  nejen  pro- 
spěšné zařízena  dvojitými  stě- 
nami, ale  i že  možno  připu- 
štěním páry  v duty  prostor  (A) 
teploty  docílené  na  stejném 
stupni  udržovati  *). 

Ve  várně,  kde  pouze 
jeden  kolA  v užívání  při  va- 
ření rmutři  i při  vaření  sla- 
diny. bývá  obecně  tvaru  čtver- 
hranného n.  obsahu  asi  l1, - 
násobného  celého  varu.  V uově 
zřízených  pivovarech  však  ve- 
dle čtverhranučho  kotle  na 
mladinu  postaven  jest  kulatý 
menší  (obsahu  varu),  sloužící 
při  rmutováuí  k ohřátí  a va- 
ření rmutů.  Materiál  ke  ko- 
tlňm  bývala  výhradně  měď, 
dnes  nahrazena  železem.  Mí- 
sto železného  dua  výtečně 
poslouží  měděné,  zejména  kde 
palivo  bohaté  na  sírany  a fos- 
forečnany železný  plech  v krát- 
ké době  propálí  (spálí)  **). 
Duo  kotle  provádí  se  vypou- 
klé do  vnitř. 


*)  Známý  sládek  český  A. 
Cečetka  v Ivievě  používá  podobně 
zařízená  kádě  s prospěchem  vý- 
tečným. V Rusi  jest  daň  ze  stírky 
t j velikosti  kádě  samé,  vystirá 
se  tudy  velmi  hustě  (co  možná 
nejvicj  a tu  mísidlem  zvlášť  knn- 
utruc  váný™  pr  cp!ý  čas  Huntování 
se  stírkou  míchá  za  udržení  te- 
ploty na  stejných  stupních. 

**)  Ze  svá  praxe  shledal  jsem, 
že  dno  z menších  ploten  snýto- 
vaná snadnější  a menší  správky 
vyžaduje,  j ežto  trhliny  se  na  menší 
plochu  obmezují 


Obr.  ]J>4.  Vysu  črwllo-  A i ruba  iJioiusDci,  /?//*,  CC*  siižcné  hrdlo  tvo- 
řící kruhový  kurii I,  dojeni  kIčeb  ’CCj)  dírkovami,  D kuželovrf  zHTnyčk*, 
oh  hřídeli  ť b kolečkem  O,  UEJ  tpculek  vyetérAdls,  J při  [ok  vody. 


ui 


Obr  155.  O řehte 
české 


Obr.  15G,  Onr  1Í7. 

Veslo.  Kopisl 

havomkri . 
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Rmuty  husté  (části  stÍTky)  by  se  sázely  ke  dnu  a zde  panující  vysokou 
teplotou  by  se  připálily  (připekly);  proto  jsou  v kotli  rmutovém  umístěna  mí- 
chadla.  Na  hřídeli  otáčivém  v středu  kotle  zapuštěno  nade  dnem  vodorovné 
rameno  (průměru  kotle),  na  němž  buď  zavěšeny  věncovitě  (guirlaudovitě)  ře- 
tězy aneb  radlice  pohyblivé  — jež  stálé  a vydatné  míchání  rmutem  na  dně 
způsobuje.  Kde  scházejí  míchadla,  musí  se  pilně,  nejlépe  kovovým  hřeblem, 
po  dně  kotle  míchati  až  do  doby,  kdy  mláto  se  „zlehčí1*,  t.  j.  kdy  došlo  pro- 
měny škrobnatýcb  součástek  v cukru  (maltosu)  či  po  dosažení  asi  65°  R. 

Zazdění  kulatého  kotle  přináší  nám  obr.  159.  v průřeze,  a obir.  160. 
v půdoryse. 


Dhr.  lfifl.  Kárf  vyatčvaci  F vyalčradln,  G spojovací  roura  jeho  ■ kádí,  v kádi  i dvojitými  alérnml  Á f An  ne- 
látá flc  miaidlo,  tib  jehož  hřídeli  C zatáčena  jatu  ca  každá  Btranfi  rfi/ná  radllenvá  mísidla  ilnitní  E b li,  jež  ve 
dvojí  otáčivý  pnhyh  (kclem  osy  a kolen  oelČ  kridě]  přivedeny  jmu  a lukolim  na  hlavč  hřídele  c.  «e  na  bázující  m. 
B jest  ziímyčk  a k vypouštím  stirkya  břoČkj.  JTzámyčka  parní,  L k vypouJféoi  kec  len^ovjné  vody  x pdry  a J iá 

myčka  pojistná  na  určitý  tlak  pávy  pořízená. 


Zařízení  pecí  pivovarských  podmiňuje  úsporu  na  palivu  při  žádoucí 
účinlivosti. 

Topení  vyžaduje  mnoho  opatrnosti  vzhledem  k tomu,  že  několikkráte  se 
přerušuje  ze  žáru  až  opět  téměř  k uhašení  ohně;  nadto  kotel  při  popouštění 
vody  nebo  řinutu  prázdný  vydáu  rozžhavenému  zdivu  pece.  Ta  třeba  k ušetřeuí 
kotle  si  zapamatovat!,  bychom  na  dně  jeho  ponechali  vždy  vody  nebo  rniutu 
nejméně  ve  vrstvě  2 cm,  aby  se  rozžhaviti  a tudíž  zvrhuouti  neb  propálí  ti  ne- 
mohlo, a kdykoliv  vyžaduje  nutnost,  aby  veškeren  rmut  'se  vypustil  (tak  při 
vydání  posledního  rmutu  na  káď),  musíme  po  ruce  míti  dostatek  horké  vody 
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jež  v zápětí  do  kotle  se  pouští.  Studenou  vodou  náhlým  a nestejným  schlazením 
způsobili  bychom  zvrhnutí  a konečně  i roztržení  plechů*). 


Obr.  159.  Prfilea  pec!  p 1 v o * « r s k á. 


Obr.  160.  Ffl  doryi  peci  plvovfiriikd 


a «1ii'1ni  pec,  v niž  upáleni  paliva  na  roštech  rntlnieněhr  za  přtaliipu  vzduchu  ot*nrem  pod  nimi  se  nalč/njicím 
► « d*\ie.  Zplodiny  hořeni  vy  užít  kuji  «g  pfedkeni  lim,  ve  vedou  «e  přimr  pod  kotel  v A,  odkud  (jak  šípky  ukazuji) 
otvorem  c přeimny  kuji  ne  v tahy  d a nhihnji  v nhezdiuce  kolem  kolle  c,  nádrž  lakfn  r^lp/ltě  vy  užitkovány  teprve  vracejí 
li  kanály  a k g do  kouřovodů  J h (po  každé  a t rané  topeni  bc  iihUÍ/a  icichj  a než  piimo  do  kcminu  ne  vpouštějí,  je-aiň 

teplo  krutl  pod  zahri vadlém  probíhán  riu<ií. 


*)  V starších  zařízeních  {z  let  6Gtých  až  70lých]  býval  hřídel  míchadla  zapuštěn  v lo- 
žisko upevněné  uprostřed  dna  rmutováho  kotle.  Toto  miste  kapalinou  nechráněné  neustálým 
rozzhavováním  nejvíce  trpělo  a při  živém  a ostrém  plameni  propálilo  se  ve  2 až  3 měsících 
S výhodou  proto  zavěšuje  se  hřídel  na  okraje  kotle,  tak  že  rameno,  na  němž  řetězy  nebo 
radlice  jsou  zavěšeny,  nade  dnem  volné  visi. 

Velmi  šetrná  zařízení  jest  také  zklenouti  prostor  topeni  (chamottovými  cihlami); 
účinek  ostrého  plamene  se  tím  dusí  beze  ztráty  na  účinku. 

Kronika  práce.  DII  V. 
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Důkladné  využitkování  paliva  (vedlé  rozumného  a účelného  topení)  zá- 
visí na  soustavě  celé  peci,  pak  na  rozměrech  a poměrech  tahů,  na  ploše  to- 
pení (soustavě  roštů)  a komína  k poměru  jakkosti  paliva. 

Úspora  na  palivu  jest  nemalým  činitelem  finančním  a'  z ohledů  těch  všech 
musíme  při  stavbě  pecí  dožádati  rady  a návrhu  jen  svědomitých,  řádných 
a osvědčených  sil  technických.  Topení  samo  pak  svěřeno  býti  má  ne  ledajaké 
síle  nádenické,  alebrž  vycvičené,  spolehlivé  síle  obratného  topiče,  jenž  řádného 
poučení  nejen  dostal,  ale  si  i plně  osvojil. 

Kotle  a kádě  (které  jsou  obyčejné  výše  (nad  kotel)  postaveny)  jsou  spojeny 
měděnými  troubami  rozměrů  větších  (10 — 15  cm),  aby  husté  rmuty  volně  pro- 

bíbati  mohly.  Kohouty  mosazné  nebo 
zámyčky  různých  konstrukcí  uzavírají 
výtoky  trubovodů.  Když  káď  nad  ko- 
tlem stojí,  stékají  rmuty  samy  do  pánve ; 
s kotle  pak  vydáváme  vařící  vodu  a 
rmuty  pumpami: 

a)  buď  pístovými  (zejména  na 
ruční  sílu), 

b)  buď  odstředivými,  lopatkový- 
mi neb  šroubovými  (takřka  výhradně 
na  pohyb  silou  strojnou). 

Hlavní  tvary  pumpy  pístové  jsou 
dvoje  *)*: 

Dle  jednoho  tvaru  stojí  pumpa 
na  zvláštním  podstavci  s vysokou,  na- 
hoře otevřenou  troubou,  která  přímo 
na  botě  pumpové  sedí.  — Táhlo  pístové 
volně  chodí  v troubě,  od  níž  odbočují 
výtoky  do  pánve  a do  kádě  přes  okraje 
jejich,  u spodu  pumpy  pak  přidělány 
ssací  trouby  do  korýtka  společného 
kádi  i kotli,  aneb  do  každé  nádoby  bez- 
prostředně zvlášf. 

Píst  těsně  přiléhající  k stěnám 
jest  prolomen  a svrchu  klapkou \ uza- 
vřen. V hořejší  části  jest  přítrubek, 
jímž  voda,  rmut  atd.  vytéká. 

Klapka  nad  ssací  trubou  a klapka 
v pístu  uložená  střídavě  se  otvírají 
a zavírají  dle  toho,  jak  se  píst  vy- 
tahuje nahoru  neb  stlačuje  dolů,  čímž 
zvedací  pohyb  hmoty  nastává.. 

Druhý  tvar  pumpy  pístové  s ku- 
lovými zámyčkami  znázorněn  v obr.  161. 
Pumpa  jest  vykreslena  tak,  jak  by  se 
nám  představila,  kdybychom  prostředek 
s hůry  dolů  prořízli  v polovičce.  Bota  pumpy  (5’/o"  v světlosti)  je  na  fošně 
na  zdi  nebo  na  vystěrací  kádi  připevněna  a nahoře  uhuštěným  víkem  uzavřena. 
Skrze  víko  prochází  táhlo,  na  jehož  konci  spodním  jest  píst  naklínován. 

Průchod  pístem  jest  uzavřen  dutou  koulí  (4"  v světlosti)  a rovněž  druhou 
takovou  uzavřen  spodní  až  do  3"  súžený  otvor  boty.  Rozměry  ostatní  znamenány 
jsou  na  obrazci.  Zvedá-li  se  píst,  povstane  pod  ním  vzduchoprázdnota  a vni- 


Obr.  161.  Pompa,  pivovarská  • kolovými  zámyřkaroi. 


*)  Podáno  dle  Ilcindlova  popisu  pump  v „Nov.  Poupěti"  II.  díl,  str.  30. 
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kající  voda,  rmut  neb  mladina  zvedá  spodní  kouli;  stlačuje-li  se  pak  píst 
dolů,  uzavře  spodní  koule  vlastní  vahou  (a  přitlačena  jsouc  ještě  vahou  teku- 
tiny ve  spodním  díle  nahromaděné)  spodní  ssací  otvor,  a tekutina  zvedajíc 
vrchDÍ  kouli,  protlačuje  se  do  vrchního  oddělení  boty.  Jakmile  píst  zastavíme, 
uzavře  vrchní  koule  průchod  do  spodní  komory,  a zvedáme-li  pak  opět  píst,  tu 
vytlačujeme  tekutinu  z hoření  komory  do  výtlačné  roury,  nad  vrchní  kouli  se 
nacházející  (odtud  dále  do  kádě,  pánve  neb  na  stoky  chladicí),  kterýž  průběh 
ovšem  střídavým  pohybem  táhla  (a  pístu)  dolů  a nahoru,  nepřetržitě  střídavě 
jednou  dolejší,  jednou  vrchní  komoru  pumpy  uzavírá  a otevírá. 


Obr.  C « r l ři  f u g álki  * prflicm  ktlmdm.  2 snadni  daika  (llldl  p*1p««rína  nbyflejni  ke  kvddrowd  pflde- 

idUre,  h j ta | iiflfi  iftihflg  1 * h jail  dvnndílnd  lilflin  pumpy  aepjHid  kolknlem  na  nkvajl  irouhy,  jícha  hlavici  na 
nhrazcl  viděli  I21;  c jtat  hfidel,  nlniený  jednak  1 Vioíiýeh  itináfh  illeaa  1 a ě,  jednak  v podstavci  /,  mimo  kl*rýi 
je«i  na  BÍm  ai akli n rudu  vrouhmý  knircč  p,  ca  něji  přijde  femen  hrací  Upcoalřed  film  lt  m h jeil  lopatkový  rd- 
ilředník  gi.  kterými  tikntlna  ae  pohani  «a  jcii  náilavik  na  hnací  trúbě,  který  11  o ird  knhnnlkem  uiaviený  kajilflk, 
jimi  ae  miWe  pnnipa  naplnit!  «cdfin|  kdjhy  „nebrala";  a je|t  trúba  llaénd  nahnil  hnací. 


Po  každé  práci  protáhneme  dokonale  čistou  vodou  pumpu,  aby  ani  nej- 
menšlmi  zbytky  znečistěná  nebyla  — což  poznáme  dle  vytékání  vody  čiré,  ničím 
nezkalené,  a rovněž  častěji  se  přesvědčíme  o zevrubné  čistotě  odšroubováním 
víka,  jež  na  levé  straně  obrazce  našeho  shledáváme. 

Pumpa  centrifugálnl  (odstředivá)  v průřezu  kolmém  znázorněna  jest 
v obr.  162.  Pumpy  odstředivé  vyžadují  pohyb  velmi  rychlý,  a zařizuji  se  tedy 
výhradně  téměř  na  stroj nou  sílu. 

Zlepšení  centrifugáluích  pump  docílil  inženýr  Z.  Vojáček , jehož  plnotlaká 
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pumpa  odstředivá  vyhovuje  i nejpřesnějším  požadavkům  a o jejímž  výtečném 
výkonu  přesvědčení  jsme  nabyli  na  různých  výstavách. 

Konstrukce  jest  jednoduchá  a bytelná  a záleží  v tom,  že  na  hřídeli  při- 
klínováno  jest  jednolité  těleso,  sestávající  ze  dvou  neb  tří  silně  vypouklých 
misek,  kteréž  mezi  sebcu  lopatkami  drženy  jsou.  Tyto  misky  a lopatky  jsou 
tak  tvořeny,  že  jest  jimi  účinek  šroubové  plochy  i odstředivé  síly  spolu  velmi 
výhodně  spojen.  Tím,  že  pumpa  ta  neběží  tak  rychle  jako  centrifugálka  a že 
tlak  působí  ve  směru  osy,  jest  opotřebení  malé.  Kdyby  se  však  skutečně  tla- 
čený čep  opotřebil,  stačí  přitáhnouti  šroub  umístěný  v nástavce  ssad  roury, 
aby  se  pravidelný  běh  opét  na  dlouho  zabezpečil*). 

Tam,  kde  ve  várně  jen  jedna  káď  a jen  jeden  kotel  (jednoduché  zařízení 
várny),  musí  káď  vy  stěrači  zároveň  ke  stahování  předku  i výstřelku  sloužili 
jako  kád  jalová.  Mláto  (slupiny  sladové  t.  j.  vůbec  huničina  nerozpustná),  jež 
při  rmutování  v době,  kdy  ponechána  břečka  zcukrovatění,  či  jak  říkáme, 
v době  odpočiuku  břečky  se  ssází,  klesá  ke  dnu  do  vrstvy  (obyčejně  do  výšky 
25  a více  centimetrů)  slouží  co  přirozené  cedivo  pro  předek  i výstřelek.  Všechny 
znečistěniny,  jemně  rozdrcené  pluchy,  sražené  bílkoviny  zadržuje  v sobě,  avšak 
samo  v podstatě  své  jsouc  lehké  a podrcené,  bylo  by  strženo  ihned  s sebou 
do  otvorů  a do  potrubí,  jimiž  sladinu  na  kotel  s kádě  stahujeme. 

Ještě  za  času  Poupěte  znali  k zadržení  mláta  jen  primitivní  pořízení 
scezovací  — nštikuu  — pozůstávající  z prkenného,  namnoze  provrtaného  ko- 
ryta, které  obráceně  na  dno  kádě  vystěrací  postaveno  — podobně  účinkovalo 
jako  dno  jalové  slaměnými  víchy  (až  20  kusy,  zejména  v celém  Německu  ten- 
krát v užívání)  obložené.  Důmyslný  náš  Poupě  nahradil  tyto  nedostatečné  pří- 
stroje scezovacím  aparátem  z pivu  ze  železného,  později  z měděného  dírkova- 
ného plechu  a nazval  jej  „ poupě “ **),  a jest  to  základný  princip  dnešních  ce- 
dících plechů , jež  vloženy  jsou  do  dna  kádě. 

plechy  cedící  jsou  dírkované,  bud  železné  nebo  měděné  plotny  různých  tvarů 


hlubenina  ve  dně  mívá  1 1 , až  2’^  cm  rozměru  (ač  dostačí  skrovňouČká  mezera) 
se  sklonem  k ústí  potruíií  a jest  přesně  vydlabána,  ahy  plech  přiléhal  ke 
krajům  dna  a v rovné  pleše  s ním  se  nacházel.  Aby  cedící  plech  tíží  mláta 
a sladiny  nad  ním  spočívajících  se  neprohnu],  opatřen  jest  na  spodku  svém 
nožičkami.  Plocha  cedících  plechů  či  cedícího  dna  jest  rozložena  buď  po  celém 
dně  kádě,  bud  jen  částečné,  a tu  dostačí,  kde  jsou  plechy  spojeny  mezi  sehou, 
jedna  trouba  a kohout  stahovací,  — aneb  kde  plechy  vedlé  sebe  odděleně  po- 
loženy, tolik  otvoru  trub  a kohoutů  třeba,  kolik  plechů  zasazeno,  jichž  ústí 
zasahuje  v korýtko  otevřené  (obr.  163.)  neb  uzavřené  Tieřidlou , odkudž  přímo 
do  kotle  stékající  filtrovaný  předek  a výstřelek  se  svádí***). 

Kád  jalová  z příčiny,  aby  stahování  sladiny  státi  se  mohlo  bez  pumpování, 


*)  Časopis  pro  prfimysl  pivovarský  r.  IfiTfi,  str.  207. 

**}  Nedokonalé  a obtížná  stahování,  nevynžitko  vaně  součásti  stírky  — rživé  mláto"  — 
na  škodu  a na  újmu  jistoty  práce  pivovarské  přiměly  Foupěté  ke  zdělání  dna  cedícího. 
Pří  popisu  , poupěte"  (Kunst  des  Flierbrauens,  str.  207]  vkládá  pod  čáru  následující  úvahu 
z vnitra  jeho  čistého  vědomí  prýštící:  ,jOni  lidé,  již  svědky  hýli  utváření  přístroje  a mé 
nebezpečné  námahy,  jedině  mrhou  posouditi,  jakým  nebezpečenstvím  jsem  vydán  byl,  pokud 
dokonalým  se  nestalo.  Stalo  se,  že  při  vkládání  plechfi  celou  hodinu  v úzkosti  a potu  jsem 
strávil,  než  se  mi  úloha  má  zdařila.  V případě  nezdaru  hýla  hy  se  zkazila  celá  várka,  již 
bych  ovsem  zaplatiti  musil,  — ale  napotom  i hana  a zlolajný  posměch  sládkfi  hy  mne  po- 
stihl. Ano,  stalo  se,  že  i nyní,  kdy  „poupě"  s prospěchem  zdokonaleno,  posměch  a jen 
nepřátelství  vzniklo,  jako  obyčejně  odměna  taková  těm,  již  všeobecného  dohra  se  domáhají, 
jediným  údělem  bývá!" 

***)  Válcově  (uzavřené]  čeřidlo  opatřeno  jest  šroubovými  dýnky,  ahy  vždy  snadně  a 
dobře  vyéistiti  se  dalo. 
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umístuje  se  vždy  výše  nad  kotel.  Čerpání  jest  vždy  spojeno  s nepříjemnostmi 
a vyžaduje  ruční  neb  strojně  síly  po  celý  čas  scezování. 

První  část  při  stahování  „podtržená"  stéká  hustě,  rmutně  (prošlými 
a strženými  částkami  břečky  dírkami  cedicích  plechů)  a vrací  se  proto  do 
jalové  kádě  zpět,  což  nejvíce  malou  příruční  puwpičkou  se  stává. 

Káď  jalová  opatřena  jest  dnes  všude  přístrojem  k vypírání  mláta  — 
„ kropídlem  či  rozhazovadlemu  — jež  přivádí  horkou  vodu  v stejnoměrném 
a volném  přítoku  a nahrazuje  primitivní  rozstřikování  vody  šoufky*)  neb  spou- 
štěním proudu  vody  na  předek  pomocí  plovoucího  dírkovaného  dřevěného  dna 
„koláče". 


Kropidlo  samočinné  zakládá  se  na  principu  Segnerova  kola.  Jednostranný 
tlak  vody,  vytékající  vždy  jen  po  jedné  straně  (ramene  dírkovaného),  otáčí  pří- 
strojem a voda  horká  spadá  v jemném  dešti  na  překopané  mláto.  Voda  ze 
zahřívadla  přitéká  trubicí  do  hlavice  kropidla  a vniká  podélným  otvorem  do 
vnitřního  otáčivého  válce,  na  jehož  spodní  části  ramena  připevněna  jsou ; prou- 
dící do  ramen  vytéká  dírkami  po  jedné  straně  upravenými  (na  jednom  rameni 
po  levé,  na  druhém  po  pravé  polovici)  a způsobí  tak  otáčení,  poněvadž  tlalk 
vody  na  straně,  kde  vytéká,  přestává,  avšak  na  protější  (plné)  straně 'dále  účin- 


Obr  lfi3.  Knrylkr  V utahováni  přeilkn  a vy5  siřel  ku  IFr.  Kinglu  fírnii  jecit 
lírpl/iAlsi  uzavřeného,  kdy  treznn  nejen  pohodlné  a přesně  fu  každého  kulícími  vyjmu 91  éciho) 
prut éhajici  kapalinu  posuzovali,  ale  i čistotu  <elkt  v«iu  snadněji  ininij-ulouatl.  Jeden  výtok 
V čele  korýlka  zapuštěny  sluuži  k spojeni  s hrdlem,  drnliý  na  spodu  jeho  sc  nalézající  k vy- 
pouštěni poslediiilio  Mflikn  (z  počátku  při  pnriráieni  iiuslých  části  k spojeni  k vorghku  do 
jalové  kádíj.  V čele  kultfiuifi  zašroubováni  jarní  záiky  (mosazné),  hIiiijzicí  k vyčistění  po- 
trubí válcovitý m kartáčem. 


kuje,  tak  že  pak  ramena  otáčena  jsou  ve  strauu  tuto  do  kola  — pokud  voda  ze 
zahřívadla  vtéká. 

Horkou  vodu  b vyslazení  mláta  (a  k mytí  nádob)  opatříme  si  v zazděné 
a uzavřené  nádobě  ze  železného  plechu  „o  zahřívadla  postaveném  ovšem  výše 
všech  kádí  a kotlů.  Kouřovody  pecí  pivovarských  svádějí  se  pode  dno,  i hle- 
děno býti  musí  k tomu,  aby  co  možná  prchající  teplo  kouře  platně  se  vy  užitko- 
valo. Ye  strojných  pivovarech  přivádí  se  zpáteční  pára  z parního  válce  stroje 
v hadici  měděné,  dobře  spájené,  která  nade  dnem  zahřívadla  vodou  prochází**). 
Rovněž  se  opatřuje  i zvláštním  topením  (pecí).  Abychom  mohli  kontrolovali 
pohodlně  teplotu  vody,  zapustí  se  kolíukovitý  neb  rovný  teploměr  do  zahřívadla. 

Každé  zahřívadlo  má  míti  sklon  k výtoku  ve  dně  zvlášt  pořízenému  k vy- 
pouštění úplnému,  aby  v čas  potřeby  řádně  se  vyčistiti  mohlo***).  Aby  se  za- 


*)  Hazáky  „zahodit*  na  mláto  „plaehetkou"  t.  j.  hezky  rezstřiknnut  vodu  po  celém 

mlátí. 

**)  Na  škodu  povstávající  bezprostředním  vedením  zpáteční  páry  jsme  na  svém  místě 
již  poukázali. 

*Csl)  Zejména,  kde  kalnější  voda  začasté  k použití  zbývá,  bahnitou  ssedlinu  třeba  v čas 
odstraniti,  dříve,  než  by  snad  smrad  bahenni  teprve  k vyčistění  a pořádku  sám  vyzýval. 
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hřívadlo  vodou  přeplnit!  nemohlo  t.  j.  nepřeteklo  a nezatopilo  vůkolní  zdivo, 
opatřeno  jest  buď  samočinnou  záklopkou  na  přítok  vody  studené  nebo  vypomůže 
se  pod  krajem  zapuštěnou  rourou  vyrovnávací  či  odtékací,  — což  při  každém 
reservoiru  prostředek  jednoduchý  a účelný. 

V pivovaře,  kde  várka  stíhá  várku,  pořizuje  se  vedlé  vystěrací  kádě 
zvlášť  druhá  — jalová*,  v níž  jest  cedící  dno,  kropidlo  a v strojných  pivo- 
varech také  kypřidlo  různých  sestrojení.  (Takový  stroj  na  převrhnutí,  zkypření 
mlátové  vrstvy  nahrazuje  překopávání  mláta  obyčejným  hřeblem).  K ovařování 
rmutů  zřízen  kulatý  kotel  na  rmuty,  na  vaření  sladiny  pak  (a  mladiny)  zvlášť 
kotel  na  mladinku,  spojený  čeřidlem  s kádi  jalovou.  Toť  soustava  várny  složité 
či  dvojité. 

M.  Brejcha  chválí  zařízeni  jalové  kádě  br.  Nobacka  a Fritze , že  možno 
i při  jemnějším  semletí  sladu  vedlé  většího  využitkování  dosíci  snadného 
a správného  stahování  předku  a výstřelku.  Káď  jest  ze  železného  plechu  s dvo- 
jitým dnem.  Při  stahování  proudí  pára  v prostor  dutého  dna  a zabraňuje 
schlazení  předku,  což  při  chladném  počasí  lehce  povstává.  Prostor  pod  cedí- 
cími plechy  (s  přehojnými  podélnými  otvory)  rozdělen  jest  na  4 oddělení,  z kte- 
rýchž z každého  vedou  trubky  s kohoutem  vypouštěcím  do  korýtka  neb  čeřidla, 
opatřeného  heverem. 

Kypřidlo  dvouramenné  s radlicemi  šroubovité  upevněnými  dá  se  libovolně 
(až  na  45  cm)  nade  dno  kádě  povytáhnouti  *). 

Snaha,  zpracovati  moučka  sladovou  (jak  jsme  již  při  mletí  podotkli)  vede 
nutně  k naléhavým  změnám  sestavení  jalové  kádě , aby  prospěch  většího  vy- 
užitkování sladu  nebyl  opět  stižen  špatným,  ba  nemožným  stahováním  předku 
a výstřelku,  poněvadž  rozemletý  slad  neposkytuje  onu  vrstvu  mláta  při  oby- 
čejném zpúsobě  kypře  ležící  a nadto  na  povrchu  svém  silnější  vrstvou  svrch- 
ních kalů  (sražených  bílkovin,  neproměněného  škrobu  atd.)  vazké  hodnoty  po- 
krytou, jež  stěžuje  stahování  již  při  skrovnějším  vyskytnutí  za  obyčejného 
mletí,  tím  rušivěji  tedy  ovšem  při  zvýšeném  změlnění  a tedy  za  mláta  drob- 
nějšího, „rozbitého"  **). 

J.  V.  Novák  již  před  lety  upravil  cedicí  dno  tak,  aby  se  nalehčilo  sta- 
hování, avšak  největšího  rozšíření  (zejména  v Německu)  dosáhly  přístroje,  do 
kaídé  kádě  jalové  se  hodící,  výpomocné  cezáky  A.  Steineckra  z Freisingu 
v Bavorích. 

Steinecker  obral  sobě  za  úlohu,  přivésti  předek  nad  vrstvou  mláta 
a vrchních  kalů  ležící  přímo  do  kypré  vrstvy  mlátové,  aniž  by  hustou  kašovitou 
(vážkou)  vrstvou  kalů  prodírati  se  musila. 

Cezákům  udělil  různé  tvary  a nejobyčejnější  v podobě  mělkého  válcového 
korýtka  (žlabu).  Celistvý  plech  1 metr  dlouhý  zklenut  nade  dnem  opačně  (žlabo- 
vitě)  prohnutým  a dírkovaným , jakožto  ochranný  plášť  mláta  čistého  — neb  na 
vrchním  tomto  plechu  se  usazují  kaly.  Předek  přivádí  se  do  vnitř  cezáku 
dvěma  komínky,  z několika  dílů  sestávajícími,  a sice  z dvou  na  sebe  přiléhajících 
válečků;  užší  (vnitřní)  jest  dírkován  (propouštěcí  plocha),  zevní  celistvý,  jaký 
jest  i nejhořejší  část  příklopu  komínka. 

Jakmile  břečka  na  kádi  jalové  určena  k odpočinku,  vloží  se  cezák.  Před 
stahováním  sejmutím  příklopu  a částí  celistvých  pláště  jedné  po  druhé,  od- 


*)  "Rrejcha  shledal,  že  vytáhnutím  kypřidla  nafinti  rlade  dno  nejrychlpjšiho  scezovánf 
dosáhl.  Překnpání  částečné  (tedy  vrnhni  části  asi  na  vrstvy  mláta)  osvědčilo  se  příjemném 
šrotováni  nepoměrně  lépe,  než  přelopáváni  celku. 

**)  Zašedivělá  vrstva  kalů  svrchních  jak  ztěžuje  stahováni,  velmi  dohře  při  svářeni 
mladých  (nenáležených)  sladfi  neh  nedokonale  vzrostlých  pozorovali  možno;  v ohnu  přípa 
dech  rovněž  vrstva  kalová  jest  větší  než  při  normálnám  prfihěhn. 
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krývá  se  propustná  ploeha  komínku  vedoucí  sladinu  přímo  přes  plech  dírkova- 
ného korýtka  v mlátovou  vrstvu. 

Předek  stéká  rychle,  snadně  a velmi  čistý  na  kotel*). 

V obr.  164.  shledáváme  i výhodnou  úpravu  cedicích  den  v jalové  kádi  — 
čímž  docílí  se  dokonalého  stáhnutí  předků  a tudy  úplnějšího  vyslazení  mláta  — 
což  vůbec  k lepšímu  využitkování  vede. 

Ještě  dále  však  pokročil  E.  Welz , jenž  zařízením  zvláštním  jalové  kádě 
umožnil  mletí  sladu  na  jemnou  moučku  a tím  i výtečné  vyslazení. 

Káď  Welzova  jest  v základném  tvaru  kuželovitá,  v kteréž  části  nalévkovité 
cedící  plechy  založeny  jsou  a mláto  usazovati  se  musí.  Korýtko,  do  něhož 
ssací  roury  předek  svádějí,  jest  rozděleno  ve  vlastní  přední  a pak  menší  zadní 
část,  tato  pro  husté  zkalené  první  podtržení  předku,  jejž  pak  pumpa  s kadečky, 
v níž  se  shromažďuje,  zpět  do  jalové  kádě  vrátí.  Ssací  roury  uzavřeny  jsou 
nad  korýtkem  otáčivými  ko- 
houty, aby  buď  do  předního 
neb  (když  hustě  stéká)  do 
zadní  části  vtékání  dle  po- 
třeby umožnily.  Přední  část 
korýtka  opatřil  Welz  mosaz- 
ným sítem  velmi  jemným, 
jež  případně  ztržené  hrubší 
částky  pluch  atd.  zadržuje. 

Jest  tu  i zařízení,  aby 
předek  se  shora  se  stahovati 
mohl  (mimo  vrstvu  mláta), 
k čemuž  dírkované  trubky 
otáčivé  slouží. 


Obr  1A4.  Hidneckraia  julcvá  krfřf  s plochou  čediči  itupavilé  upaženou 
(i  ísaazcnýDiI  ceníky]. 


Mláto  k vyslazení  překopá  — vlastně  rozorá  — se  zvláštním  míchadlem,  na 
hřídeli  středem  kádě  probíhajícím,  a poslouží  i k vyhrnutí  vyslazeného  mláta, 
ježto  otvor  k vypuštění  na  spodu  se  nalézá. 

Z počátku  stahuje  se  předek  dostatečně,  až  když  Be  uvolňuje  v stékání, 
pobídne  se  účinkem  způsobeného  tlaku  vzduchu  v uzavřené  kádi  shušťovací 
pumpičkou  až  na  */4  a Vs  atmosféry**),  čímž  nejen  všechen  předek  z mláta  se 
téměř  vylisuje,  ale  zejména  výstřelek***)  tak  důkladně  stáhne,  že  mláto  poměrně 
suchým  nazváno  býti  může.  Průlezem  po  straně  možno  vstoupiti  do  vnitř  kádě 
a čistotu  si  poříditi. 

Welzova  káď  doznala  z počátku  plné  pochvaly  a uznání  (více  než  na 
30  místech),  všude  kde  menší  var  pořízen,  a pouze  v Liesinku  u Vídně  a v Mni- 
chově vypověděla  služby,  jsouc  ve  větších  rozměrech  sestrojena.  Při  velkém 
kuželi  zůstalo  mláto  uprostřed  nevylouženo.  Welz  a Rittner  změnili  proto 
spodek  kádě  zvětšivše  plochu  cedivou  tím,  že  dno  tak  prolomili,  že  vlastně 
dvojkuželovitý  útvar  povstal.  — Celkem  jest  ale  zařízení  drahé  a zdá  se,  že 
předstiženo  bude  novějšími  a účelnějšími  zařízeními. 

Jest  nám  zmíniti  se  ještě  o drobnosti,  a sice  o drobnosti  vážné,  totiž 
o důležitém  nástroji  — teploměru,  jenž  naším  věrným  a podstatným  průvodcem 
jest  v řízení  a kontrole  veškeré  práce  pivovarské. 

Zavedením  teploměru  v praxi  pivovarskou  náš  geniální  Poupě  posloužil 


*)  Podobné  účinkuje  i jednoduchá  plotna  ze  železného  plechu  se  zvednutým  okrajem 
na  4 nohách  spočívající  (aneb,  jak  Steinecker  navrhuje,  zavěšenou  na  nosiči  krcpidla).  Kaly 
usadí  se  na  plechu  a otvorem  (neb  nékolika  dle  prostornosti  plechu)  uprostřed  pořízeným 
po  zvednuti  příkiopu  vniká  předek  přímo  do  mláta. 

**)  K pozorování  tlaku  slouží  manometr. 

***]  K rozřazování  vody  vloženo  jest  kropidlo. 
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] průmyslu  našemu  měrou  tenkráte  netušenou , ježto  drive  o 'pravidelném  a pro- 
myslném  směru  práce  naši  ani  Hilu  viti  se  nemohlo*). 

V životopise  Poupěte  podotýká  mezi  jiným  prof.  Belohoubek: 

„S  podivením  bude  se  nynější  sládek  tázati,  jak  bylo  možno  promyslně 
pracovati  v sladovně,  v pivovare,  v kvasírně  i ve  sklepě  bez  teploměru , a s úžasem 
bude  čisti,  že  většina  tehdejších  sládkův  Českomoravských  posmě- 
chem a nadávkami  se  odměňovali  Poupěti  za  to,  že  se  odvážil  uží- 
vati  teploměru  na  místě  pouhého  prstu,  a přece  jest  tomu  tak!“ 
Již  při  sladování  a hvozdění  poznali  jsme  význam  teploměru, 
a tu  i při  vaření  i kvašení  jako  veleplatný  řidič  (bez  něhož  dnes 
se  obejiti  ani  nemůžeme)  průběhu  vždy  a vždy  nám  připomíná 
neocenitelnými  službami  našeho  velikého  sládka! 

Dříve,  než  teploměr  k použití  určíme,  přesvědčíme  se  o správ- 
nosti**) údajů  jeho: 

a)  Zda-li  vzduchová  bublina  v rource  neruší  t.  j.  rtuťový 
sloupec  při  pozvolném  obrácení  sběhne  až  do  konečku  na  důkaz 

vzduchoprázdnoty. 

b)  Zda-li  při  varu  dojde  při  dělení  Reaumurově  80tého,  Cel- 
siově lOOho,  Fahrenheitově  212tého  stupně. 

c)  Zda-li  v ledě  jemně  roztlučeném  bod  tání  0°  ukazuje 
_ (u  Fahrenheitova  32tý). 

d)  Zda-li  stupnice  dobře  upevněna.  Lépe  (jistěji)  osvědčí  se 
stupnice  ve  sklo  vrytá,  ač  ovšem  se  pak  křehkosť  zvýšuje. 

(Porovnání  a přezkoušení  teploměru  ob  čas  doporučuje  se,  neboť 
poškozený,  pak  nedokonale  nebo  nesprávně  ukazující  teploměr  mohl 
by  snadno  na  škodu  býti  snaze  naší. 

Teploměry  jsou  bud  rovné  neb  kolénkovité,  celé  ze  skla  nebo 
v pouzdru  dřevěném  neb  mosazném  a rozměrů  dle  účelu  a potřeby. 

Obrazec  165.  znázorňuje  nám  teploměr,  jakých  se  užívá  při 
ramto  vání  ve  vy  stěrači  kádi  a na  kotli. 

Čistší  isou  kovové,  u nichž  baňka  rtuťová  košíčkem  chráněná 

r ' 

lehce  a důkladně  se  vyčistiti  dá  odšroubováním  košíčku.  Teplo- 
měry zavěšeny  neb  vsunuty  již  na  určitých  místech  nacházejí  se 
v kádi  vystěrací  (bud  rovný  dlouhý  [stupnice  vysahuje  přes  okraj 
kádě],  neb  kolénkovitý  v mosazném  pouzdře***)  na  přístupném 
místě),  pak  v kotli  rmutovém,  a nechybíme,  pak-li  teploměr  i do 
zahřívadla  umístíme  f). 

Soustava  jednoduché  várny  v celku  jest  v obr.  152  naznačena. 
V složité  (či  dvojité)  soustavě  přistupuje  k tomu  ještě  druhý  pár, 
obr.  i6s.  t e j)io-  kád  jalová  s kotlem  mladinkovým. 

"(Pouídr"  dté  «/•  Moller  (z  Mindelheimu  v Německu)  sestavil  velmi  jedno- 

véné).  duchou  várnu,  jež  se  dle  posudku  Dra.  Lintnera  výtečně  osvědčuje. 


*)  Teploměr  Reaumurův  to  byl,  který  si  zalíbil.  Poupě  sám  uvádí  (v  „Kunst  der 
Bierbrauerei41  II.  díl,  str.  103)  mluvě  o prospěchu  užívání  teploměru,  „a  přece  po  uplynutí 
222  let,  kdy  teploměr  známým,  nepovšimnut  zůstal  k mému  úžasu,  a největší  díl  sládků  jej 
ani  nezná  a tudy  ve  tmách  tápá.“ 

**)  Bývají  značné  difference,  a dáme  spolehlivým,  třeba  dražším  nástrojům  povždy 
přednost.  Zkušebna  stanice  pivovarská  v Berlíně  vyrábí  normálně  teploměry,  jež  výtečné 
ke  kontrole  slouží  a dle  kterých  správnost  teploměru  posouditi  nám  možno. 

Kolénkovitý  mosazný  uveden  jest  na  str.  276  obr.  148= 
i]  Vkládám  ještě  k vůli  přehledu  formulky  k převedení  stupňů  jednoho  teploměru 
ke  druhým: 

n stupňů  Celsiových  — 32  -|-  */,  n F°  — *j_  o TI ", 

m stupňů  lieaumurovýčh  — 32  -ý-  nF  — s/4  ti C, 

n stupňů  Fahrenheitových  — 5/g  (n — 32)  C°  . */s  (n — 32)  iř°. 

Známo  jest,  že  týž  rozměr  od  hodu  táni  do 'stupně  varu  jest  n Reamnurova  teploměru 

rozdělen  na  80,  u Celsia  na  100,  u Fahrenheita  na  180  (ml  32— 212)  stejných  dilíi  (stupňů). 


Obraz  várny  budoucnosti. 
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Na  železném  kotli  (jen  částečně  zazděném  a opatřeném  sklenutým,  do 
vnitř  vydmutým  dnem  měděným  a míchadlein  solidné  konstrukce)  spočívá  kád 
vystěrací  (a  jalová  zároveň  s dnem  cedicím,  kuželovité  pořízeným)  s mísidlem. 
Asi  20  cm  nade  dnem  pánve  kulaté  na  zevnější  její  straně  postaveno  zahří- 
vadlo  (obsahu  asi  lj3  kotle),  jež  kotel  obejimá  kolkolem  a zároveň  s ním  se 
vytápí  (bezprostředním  teplem  plamenů).  Teplota  kotle  rovněž  k lepšímu  vy- 
tápění zahřívadla  připadá.  Všechny  rourovody  jsou  ovšem  pro  působné  sesta- 
vení částí  co  nejkratší. 

Várny  budoucnosti  soustavy  parní  (t.  j.  kde  zahřívání  a vaření  účinkem 
teploty  páry  se  koná)  do  dneška  ještě  osaměle  v činnosti  se  nalézají  (ba  mnohé 
rychle  zanikají,  aniž  provedení  se  dočkaly)  a ač  vždy  nové  a nové  myšlénky 
vytryskují  jako  jary  pramen  úsilí  a důmyslu  lidského,  nezmohutněly  dosud  ve 
veletok  zaplavující  všechen  svět  pivovarský,  jak  jednou  přese  všecku  houže- 
vnatou konservativnost  sladovnickou  lze  očekávati  s oprávněnou  nadějí,  a tu 
uvádíme  myšlénky  bystroducliého  našeho  krajana  Gassauera *),  v soustavě  ne- 
přetržité výroby  se  obrážející,  dále  osvědčeuý  kotel  válcovitý  Jacobsenův  (v  Carls- 
bergu)  **),  Jičínského  ***)  a později  Hatschkovo  vacuum  pivovarské,  soustavy 
parní  Gallandovu,  Tillmanovu , nejnovněji  Zimmerovu  atfb,  vždy  na  novo  hlá- 
sající, že  dnes  neb  zítra  konečného  vítězství  dosáhne  síla  a teplota  páry,  to- 
hoto panujícího  činitele  všech  odborů  průmyslových  1 


Obraz  várny  budoucnosti. 

Z vlastního  pozorování  systému  pivovarníka  Konráda  Zimmra  nabyl  jsem 
přesvědčení,  že  seřízení  jeho  nejen  velice  zajímavým  jest,  ale  i že  promyšlený 
pochod  značí  pivovarníka  vysoce  nadaného  a k cíli  zlepšení  výroby  piva  v každém 
ohledu  se  snažícího. 

Zimmer  spracuje  moučku  slídovou  a na  rozdíl  Welzova  způsobu  oddě- 
luje důkladně  pluchy  od  hílků  na  mlýnku  podobně  americkému  zařízeném, 
kdežto  bílek  na  jemnou  moučku  semílá  (mezi  válci).  Pluchy  suché  od  bílku 
výtečně  oddělené  a moučky  ua  nich  lpící  žhavené  představují  rozřešení  otázky 


*)  Christian  Gassauer,  žák  Ballingův,  nar.  "/,  1819  ve  'Vykleticich  co  syn  sládka, 
■f  */l2  1880  ve  Vosově  jakožto  ředitel  panství  kniž.  Schwarzenherga.  Gassauer  provedl 
(sedlé  mnohých  zdokonalení  přístrojů  hospodářského  průmyslu  vňhecj  návrh  Ballingův 
vysoce  důmyslným  způsohem.  Gassauerova  várna  sestává  z reservoiru  na  vodu  nejvýše  po- 
staveného, pod  nim  postavil  v pořadí  3 řádě  (vystěrací  i jalové  zároveň),  pod  nimi  nádohku 
měděnou  na  extrahováni  chmele,  jež  spojena  konečné  s vlastním  varným  kotlem  měděným 
a docela  uzavřeným.  Zřízeni  jest  toho  způsohu,  že  nepřetržitá  práce  jest  možná  a mimo 
první  vystirku  se  pak  používá  s úsporou  k dalšímu  rmntnváni  páry  v kotli  ze  sladin  a 
mladin  se  vyvinující.  Práce  jest  jednoduchá  jako  zařízení:  napřed  se  vystře  do  první 
kádě,  rmutuje  se  po  anglicku  pozvolným  zahřátim  záděln  parou  do  stupně  cukrotvorného 
(60°  R.),  načež  se  přikročí  k stahováni  předku  (dle  časul;  počne  se  vystírati  do  druhé,  pak 
do  třetí  a zase  znova  do  první  a t.  d.  Kotel  nahrazuje  čerpadlo,  kdy  hotová  dnvařená 
mladinka  na  štokj  případné  výše  položené  vytlačí  se  tlakem  páry  v uzavřeném  kotli  (účin- 
kuje jako  mnntejuB  [mnnži]|.  Piva  vyrobená  lišila  se  od  dekokčnich  či  povařovánim  rmutfi 
získaných,  hýla  však  pilá,  jasná  s pěnou  trvanlivou.  Nejdéle  udržel  se  aparát  Gassanerův 
v Horním  Litvínově  (do  r.  1873),  v Libějicích  jsem  měl  r.  1869  příležitost  v činnosti  po- 
sledních várek  jej  ahlednouti:  mimo  to  hyly  zejména  v Plané,  Vlašimi  a Konopišti.  Nepře- 
konatelný odpor  novoty  (zejména  sládků  samých),  neznalost  prnmyslné  práce  a upravení 
její  k požadavkům  ohecpnstva  pohrohily  tuto  duchaplnou  soustavu,  a poukázali  jsme  svého 
času  (v  „Novém  Poupěti")  právem  k tomu,  že  s tnuto  jasnou  myšlénkou  opět  v praxi  jednou 
se  shledáme  co  se  starým  známým  a poukazujeme  k pnpisu  Zimmrovy  várny.  (Ohr.  166.  a 167). 

**)  Jacobsen  sám  upozorňuje  na  účelnost  soustavy  své  na  základe  výrohkn  výtečného 
a vysoce  trvanlivého  (dováži  pivo  své  do  Indie  atd.).  V Mnichové  v Sedlmayerově  pivovaře 
pochvalně  se  o ni  vyslovil  sládek  Keck. 

***)  Známý  slovutný  cukrovarník  J.  V.  Diviš  ze  Šerlinku  popisuje  návrh  (model)  pivo- 
varského vacuum  Jičínského  ve  sp.  „ Pokroky  průmyslové  a hospodářské"  r 1874  Čestnou 
zmínku  týž  o Jičínském  přináší  v stati  „Cnkrovaratví,"  atr.  46  v „Kronice  práce." 

Kmnlka  pr:1cí.  ~IjiI  V,  40 
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konservace  našeho  důle- 
žitého pivovarského  od- 
padku „mláta".  Suché 
slupky  možno  na  půdě  'su- 
ché dlouho  uchovat!  a vů- 
bec jako  květ  v ;čase  pro- 
spěšném dle  cen  atd.  od- 
prodat!. Uchování  příhod- 
né ovšem  pak  i neméně 
pro  hospodáře  nabývá  stej- 
ně důležitého  významu. 

Obr.  168 — 173.  zná- 
zorňuje mlýnek  Zimmrův. 

Slad  ze  silos  A (obr. 
169.)  přechází  v elevator 
E1,  aby  došel  do  nádržky 
B (obr.  170.).  odkud  ve 
válcích  rýhovaných  prvně 
šrotován  jest.  Tluč  sla- 
dová vedena  elevatorem 
E11  na  válec  šrotový  S11 
(obr.  171.),  kterýž  oddě- 
luje moučku  ze  tluče  a 
hrubší  tluč,  jež  na  válcích 
znova  se  rozmačkává. 

Po  tomto  opětném 
semílání  druhá  tluč  při- 
vádí se  v roztřidovač  vál- 
cový 5*,  načež  ještě  po  3. 
a po  4.  střídavě,  jak  mlet 
byl,  přichází  do  válcových 
roztřiďovačů  S11  a S1. 

Po  4.  šrotování  jsou 
slupky  čisté  a již  mnoho 
moučky  pohotové. 

(Aby  hned  z počátku 
jemné  částečky  pluch  [je- 
dním slovem  otruby]  od 
moučky  odděleny  byly,  na- 
lézají se  u každého  roz- 
třiďovače  zvláštní  přístroje 
protřásávací  a jsou  spojeny 
s exhaustorem,  jímž  otruby 
se  odvádějí  [vyssávají]  vná- 
držku  otrub  F.) 

První  tluč  vpadá  do 
nádržky  C , druhá  v silos 
Z),  v němž  se  shromažďuje 
a odkud  elevatorem  E1 
v nádržku  B se  svádí,  by 
došla  třetího  semílání. 

Třetí  „tluč"  přechází 
opět  v nádržku  C a ve 
válcích  po  čtvrté  se  mele, 
na  válci  S*  se  roztřídí. 


Obr.  1G6.  a 1 67.  G * m * n i rň  v apparat  aeatívá  i r^crvolru  n*  vn^u  / a« 
Hl  kdrii  c,  d,  «,  které  alouií  jflkfljln  Kádi  itírad,  zárovefi  jiou  Ale  jalovými 
(cedícími)  dny  rpalrcny,  pod  nimiž  nmliténa  jenl  médlná  nádoba  h k vykuicni 
chmele  íIolíIcI.  Kotel  kryty  o m mladinu,  jenž  při  počdiku  valeni  ilouži 
k vyvinováni  prlíflbná  pivy  k vyitirkém  prvním  a Ohídti  vody. 
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i spadají  čisté  otruby  do  silos  F,  odkud  na  určené  místo  k uschování  neb 
ku  prodeji  přicházejí. 

Moučka  tluče  z válců  Sl  a Sri  pomocí  elevatoru  EIU  přichází  v roz- 
třidovač  SIfI,  kterýž  třídí  moučku  tluče  v jemnou,  jež  na  půdě  I.  do  pytlů 


Obr  168.  Pflda  první  (nejapodnějíi)  v pfldoryse.  Zde  ahledáváme  ukončeni  elevatcrň  a tranemiasi. 


se  nachytá  a po  druhé  v krupici,  jež  na  stroji  krupičném  se  znova  semílá, 
do  G se  nasypává  a válci  procházejíc  elevatorem  do  roztridovače  Sm  se  zvedá 
v němž  opět  v moučku  a krupici  se  dělí.  Krupice  vysype  se  do  nádržky  G, 


Obr.  169.  Pflda  druhá,  na  nli  umutčny  jmu  mlynky  k mleli  iludu  a krupice  fladová  n nádržky  (Blin)  na  alad  At 

D na  llud,  F na  cimhy. 

odkudž  po  konečném  semletí  na  mlýnku  „na  krupici**,  moučka  tato  elevatorem 
IV.  na  roztřiďovač  IV.  se  uvádí,  odkudž  moučka  na  půdě  I.  v pytle  se  pluí 
(viz  obr.  172.).  Krupička  z roztřiďovače  IV.  vsype  se  v nádržku  G (na  půdě 
III.)  ku  konečnému  semletí. 


Obr.  17C.  Pflda  li  ctí  (v  pflderyie).  Na  lálo  pídí  jcit  exliauitor,  jeny  i limplťe  nimby  vyaáná  a ndvádi,  dále  rnz~ 
Iddnvil  kr upíre  ípnjený  i nádržkou  G,  dále  clcváiciy  1.  ni  IV  a nádržky  na  Huč  E a C. 

Účinlivost  mlýnků  řídí  se  dle  velikosti  i konstruuje  Zimmer  takové,  na 
nichž  denně  20  ctů  a také  až  200  ctů  semlíti  možno. 


40* 
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Otruby  jsou  tak  dokonale  bílku  zbaveny,  že  téměř  jsou  prosty  škrobu  *). 

Várna  připomíná  princip  Gassaueruv , s rozdílem,  že  Zimmer  používá 
uzavřených  kotlů  a že  cezení  sladiny  provádí  po  výtečném  a rychlém  způsobe 
centrifugou.  Vystřikování,  vypírání  mláta  zde  ovšem  úplně  odpadává,  ježto 
pluchy  již  při  mletí  se  oddělují. 

Obr.  174.  představuje  nám  sestavení  várny  v náryse.  Nalézáme  rovněž, 
aby  nepřetržitě  se  pracovati  mohlo,  tři  vy  stěrači  a rmutovací  přístroje  (I) 
vedlé  sebe,  jež  spojeny  jsou  každá  centrifugou  (II).  Naproti  těmto  umístěny 
jsou  dva  kotle  (III),  v nichž  vaření  a chmelení  sladiny  se  odbývá. 

Moučka  sladová  vystírá  se  do  vody  průlezem  na  kotli  rrautovém,  i jest 
množství  vody  určené  na  koncentraci  13  až  14°  šach.  (tolik  co  naše  předky 
vykazují  při  výrobě  11°  mladin);  vše  dobře  se  promísí  mísidlem  zařízeným 
v každém  přístroji  a v plášť  přístrojů  připouští  se  pára  co  činitel  tepelný  a 
ohřívá  se  dle  materiálu  a dle  potřeby  zejména  v době  hranic  cukrotvornýck, 
až  břečka  dosáhnouc  00°  R.  ponechá  se  1 hodinu  odpočinku.  Nyní  povaříme 
celou  břečku  dle  potřeby,  načež  povařenou  cedíme  vpouštějíce  ji  do  ceutri- 
fugy,  odkudž  čistý  jasný  předek  do  kotle  ke  chmelení  se  převádí. 

I 


p 


Otr.  171-  Pří  dfi  čtvrtd  půdoryse).  SI  až  IV  znriznrSnjt  válcové  rczliidcvarp  Huče  slndové.  E II,  III,  TV  e1®- 
vítory  ípnjrrí  rozi ritřc vncfi  s nádržkami  B,  C,  G (ofcr.  17(1.)  ň At  J5,  & (obr  Iflfl.)  udržující. 


V centrifuze  (viz  průřez  v obr.  175.)  zůstane  „mláto",  vyloučené  bílko- 
viny a fragmenty  buuičiny  atd.,  což  asi  jednu  desetinu  vystřeného  množství 
moučky  obnáší  a asi  30°/0  vláhy  obsahuje,  jež  případně  na  parním  kotli  se 
dosušiti  může,  dříve  zlisováno  byvši  v pevnou  formu. 

Kotel  mladinkový  jest  pořízen  tak,  aby  mohl  sladinu  z dvou  kotlů  vy- 
stěracích  obsáhnouti  **). 

Vaření  a chmelení  sladiny  děje  se  jako  při  obyčejuém  způsobě  a kon- 
centraci mladiny  regulujeme  připouštěním  vody. 

Zimmer  uvádí  jakožto  výhodu  svého  zařízení  hlavně  toto: 

1.  Využitkovám  téměř  plného  výtěžku  extraktu. 

2.  Výrobu  stejného  piva.  (Přehřátí  břečky  jest  tu  nemožno  a sladina  po 
celý  čas  zcezování  neklesne  pod  60°  R.,  výstřelek  úplně  odpadá). 

3.  Menší  kapitál  zakládací  a menší  regii  i spotřebu  paliva. 

4.  Suché  mláto. 

Po  pravdě  mohu  jen  konečně  dosvědčiti,  že  pivo  po  způsobě  Zimmrově 


c)  Dle  přesvědčení  se  jest  v otrubách  pouze  0-3  až  0 6%  ztráty  na -výtěžku. 

**)  Když  v kotli  vystěracím  c.  I.  Be  vaří,  vystírá  Be  do  II.,  a když  v tomto  Be  počíná 
vařiti,  vystírá  se  do  III.,  tak  že,  když  kotel  I.  stažen  a centrifugován,  sladina  v II.  právě 
dovařena  jest. 


Průběh  práce  ve  várně. 
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vyrobené  shledal  jsem  na  místě  (v  Adlerbrauerei  v Berlíně)  co  výborné  v chuti, 
úplně  Jasné,  čisté  a honosící  se  pěnou  bohatou  a trvanlivou. 

Ředitel  Gregory  po  vyzkoušení  v malém  odhodlal  se  zříditi  systém  Ziin- 
merův  ve  velkém,  a můžeme  dalších  zpráv  o výsledku  očekávati,  jež  jak  dou- 
fáme, vysvědčení  schopnosti  plného  života  promyslnému  zřízení  vykáže. 


Obr.  172.  Piíím  mlýnku  Zinmcvn«a  IV.  nejvýis  j«il  hřmot  a na  jjrirh,  na  pčdl  III.  iim<i  i^zlflda 

(ííyry),  na  druhé  silo  na  tlur  Ef  evhnrafor  n nfldrilii  ra  kruplrl  sladovnu  Nu  jjfídě  1L  mlýnky  na  Bílili 
■ladu  n kt uplrp  a nádiílcy  A na  slad,  D na  lluc,  F na  otruby  (viz  pfldcrya  pňdy  III.).  Na  pfldč  první  plni  ■«  pyllc 
moučkou  sladovnu  n ctrubnml,  jfštn  sdp  připadni*  výpuste  rrríalány  jsou. 


Průběh  práce  ve  várně. 

Celý  procese  rmutování  a vaření  musí  každý  vařič  v živé  a jasné  před- 
stavě stále  na  mysli  míti  a oddati  se  s duší  práci  své,  kterou  podminují  okol- 
nosti, za  nichž  ony  druhé  převraty,  v pivovarství  hluboko  zasahující,  povstávají ; 
musí  proto  uvažovati  vše,  co  a kdy  k prospěchu  výsledku,  musí  uvážiti,  že 
výkon  jeho  námahy  předůležitě  a nad  míru  podstatně  vážky  konečného  zdaru 
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sklání  ve  prospěch  výrobku  či  na  jeho  škodu,  neboť  ve  skutečnosti  ve  várně 
mladina  v základných  vlastnostech  a úpravě  již  pro  ostatní  průběh  stává  se 
hotovým  výrobkem. 

Pravil  jsem  jinde  asi,  že  slad  jest  onen  pevný  základný  kámen  stavby 
pivovarské,  a zde  mohu  připojiti,  že  z kvádrů  takových  ve  várně  prací  so- 
lidnou a promyslnou  budujeme  základné  zdi , na  nichž  pak  již  ostatní  výstavek 
a okrášlení  budovy  celé  stavíce  poměrně  s nadějí  oprávněnou  ve  šťastné  a zdárné 
dokončení  plnou  víru  míti  můžeme. 


Půda  IV. 


Půda  III. 


Jak  bychom  se  mohli 
domnívati,  že  by  dobré  pivo 
mohlo  vyplynouti  z pochyb- 
ného neb  nesprávného  slo- 
žení mladiny? 

Vždyť  i z dobrých  sladů 
neopatrnou  aneb  nedbalou 
prací  zrovna  tak  vyrobiti 
můžeme  takovou  chabou  mla- 
dinu, jaká  ze  špatných  sladů 
povstává,  ba  můžeme  i tvr- 
diti  (a  z toho  shledáváme  dů- 
ležitost řinuto  vání),  že  nepa- 
trnější, nezávazné  chyby  sladů 
naopak  prací  dovednou  vy- 
rovnat! můžeme. 

Veškeré  způsoby  (a  jich 
velečetné  variace)  rrautování 
domáhají  se  stejného  cíle: 
dosažení  zcukrovaténí  sou- 
částek sladových,  kterýž  shle- 
dáváme ve  zahřívání  směsi 
tluče  sladové  s vodou  výtečně 
promísené  ( záděle ) do  stupňů, 
v nichž  diastatická  síla  účinně 
proměnu  vzbuzuje:  do  56  až 
60°  R.  Toto  stupňování  te- 
ploty v stírce  od  teploty  vody 
k vystření  použité  až  do  60°  R. 
provádějí  sládci  na  nejrůz- 
nější způsob  a v podstatě  roz- 
dílně dosáhnou  žádoucí  te- 
ploty I.  bez  ovařováni  částí 
stírky  (rmutů)  po  způsobe  an- 
glickém, infusi  či  nálevem , je- 
dnoduchým připouštěním  do- 
statečně teplé  vody  za  pil- 
ného míšení  stírky,  aneb  II. 
stupňovitě  ovařováním  rmutů, 
jimiž  pak  v odstavcích)  nestejně  dlouho  trvajících)  v kádi  vystěrací  stírku  vyhře- 
jeme až  do  60°  R.,  kterýžto  způsob  nazýváme  dekokcí.  Neznáme  dnes  žádného 
specificky  českého,  vídeňského  nebo  bavorského  dekokčního  způsobu,  kdy  rmu- 
tování  za  tak  hojných  místních  a přijatých  změn  se  provádí,  že  rozdíly  splynuly 
v přechodech  těch  nejrozmanitějších. 

Infuse  anglická  praktikuje  se  vesměs  tak,  že  sypání  (tluč  sladová  na 
várku  určená)  vystírá  se  do  teplé  vody  60° — 65°  R.  (dle  počasí,  [ať  připravené 
v kádi  vystěrací  neb  připouštěné  ve  vystěradlo])  za  účiulivého  a pilného  mí- 


Pů  da  II. 


Půda  I. 


rm 


Obr-  173  PrAiex  mlýnku  po  šířce. 
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sení.  Stírka  dosáhne  po  vystření  stupňů  50 — 52°  R.,  načež  za  dalšího  míšení  při- 
pouští se  ze  spodu  horká  voda  o teplotě  60 — 63°  R.  potud,  pokud  stírka  nedostoupí 
stupně  56—  58°  R.,  načež  ponechá  sebřečka  odpočinku  1 ’/4 — 1*/3  hodiny  i déle. 

Jak  vidéti,  jest  to  nejjednodušši  způsob  výroby  sladiny  za  úspory  práce, 
času  a paliva.  Celý  process  rmutování  po  anglickém  způsobe  možno  na  kotli 
rmutovém  provésti  (a  jest  to  pak  velmi  racionalná  infuse). 

Sypání  vystírá  se  místo  do  kádě  do  kotle,  a zde  za  nepřetržitého  mí- 
šení zvolna  direktním  ohněm  zahřívá  se  až  do  stupně  60°  R.,  načež  na  kád 
jalovou  se  břečka  k odpočinku  vypouští.  Stupňování  a vydržování  stupňů  dů- 
ležitých od  45  do  60°  R.  se  patřičně  praktikuje.  Dobu  trváni  infuse  počítáme 
na  2 až  3 hodiny. 


k |]<juať*ii!  fllfldlny  (■  i chmelem], 

V pivovarském  světě  co  nej  cli  valněji  známý  český  sládek  Adolf  Gustav 
Jeřička*)  oživil  a upravil  vystírku  do  kotle  (již  první  připomíná  náš  Poupě 
ve  svém  slavném  spise]  co  přechodný  způsob  a co  nejjednodušši  dekokci  a vzbudil 
ruch  netušený  v důležité  otázce  rinutování  vůbec  Jeřička  vystírku  do  kotle 
popisuje  takto**): 


*]  A G.  Jeřička  (narozen  ve  Vrchotidcb)  jest  ředitelem  pivovaru  v Interlakenn  ve 
Švýcarsku  J.  jpst  z nejpilnéjšicb  spolupracovníků  odliornýcb  listů,  i vyznamenávají  ae 
práce  jeho  slohem  a podáním  výtečným.  Vydává  soubor  svých  velečetných  prací  v německém 
a francouzském  jazyce  (dosud  vyšlo  fi  sešitů).  Mimochodem  řečeno  jest  Jeřička  i šťastným 
vypravovatelem  episod  ze  života  sladovnického  — a pnhaví  a pobavil  (i  mimo  kruhy  sla- 
dovnické) mnohými  velmi  zdařilými  humoreskami,  napsanými  pod  jménem  Jirka  Vrehotický. 

«*)  Prsní  článek  „Vystirnt“  v „Kvasu*  lfl7R  str.  23  podán  způsobem  velmi  drastickým. 
Popsání  vyBtirky  podávám  dle  , Kvasu"  r 1A77,  str.  470. 
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„Předpokládám  var  40  hl  na  ručním  pivovaře. 

Sypání  vystře  se  do  32 — 33°  R.  teplé  vody  v množství  40 hl  bez  ohně 
a při  voluém  míchání  stírky  celou  hodiuu,  po  které  teplota  klesne  obyčejně  na 
30  — 31  °R.  Po  hodině  se  docela  zvolna  počne  topiti,  aby  opět  za  hodinu  stírka 
dosáhla  40 — 42°  R.  a půl  hodiny  se  na  tomto  stupni  při  vyhrnutém  ohni  vy- 
drží. Pak  se  opět  volně  topí,  by  za  půl  hodiny  se  docílilo  50°  R.  a spustí  se 
přes  cedník,  který  před  otvor  v kotli  zasadíme  (dírkovaný  plech)  asi  15  hl  jalo- 
vého řinutu  (řídká  část  stírky) 
do  kádě  (jalové)  a zbytek  na 
kotli  přihřejeme  na  60°  R, 
ponecháme  jej  při  této  blaho- 
dárně účinkující  teplotě  půl 
hodiny  bez  ohně  a spatříme, 
jak  krásuě  v 10  minutách  se 
rmut  počne  čeřití.  Jakmile 
půl  hodiny  uplyne,  pilně  se 
topí  a pováží  se.  výtečný  tento 
rmut  dle  potřeby  30 — 45  mi- 
nut, spustí  se  do  kádě  k ja- 
lovému a dosáhneme  za  pil- 
ného míšení  60—62°  R.  a 
dostačí  15  a 20  minut  ke 
konečnému  odpočinku  (a  usa- 
zení mláta).  Předek  i výstře- 
lek stéká  krásně  a rychle." 

Dekokční  zpňsch  u nás 
nejobvyklejší  jest  onen  bud 
na  dca  husté  rmuty  a jeden 
„jalový^  rmut  t.j.  stupně  zcu- 
krovatění  dosahujeme  postup- 
ně po  3kráte  se  opakujícím 
povařováním  části  stírky,  aneb 
zevrubně  znázorníce  tak  celý 


G!ir.  17.V  lJífl  ř(!  centrifugy.  Centrifuga  jest  duly  huben  jemné 
vysuufllruhovfluý  trse  vichc  flimímlin  materiálu  (jej*/  vejmi  jctrná 
pletivo  vnitřní  ho  otáčivého  hubnu  zHituuuje). 


onen  na  dva  rmuty  husté,  kterýžto  popíšeme 
pochod  práce  naší. 

V čase  mletí  sladu  pořídí  vařič  zevrubnou  čistotu  všeho  nářadí  a nádob 
(vzdor  tomu,  že  vždy  již  průběhem  várky  předcházející  hned  „za  tepla"  co 
nejlépe  vše  vydrhnuto  a vyčištěno  bylo),  neleuuje  přiložiti  upřímně  ruku  všude 
za  pomoci  dostatku  teplé  i studené  vody. 

Do  kotle  napustí  potřebné  množství  vody  *)  k přihřevku  a podtopí  (udělá 
„podpal^)  v peci  pivovarské,  a jakmile  počne  voda  „bzučeti"  (70°  R),  počne 
se  vystírati. 


*]  Kde  teplá  voda  ze  zahřívarila  po  ruce  jest,  ušetříme  paliva.  Krajan  náš  M.  Schwarz, 
redaktor  „ Amerikanisder  fiierhrauer"  v New-Yorkn,  udává  formulku  k ustanoveni  mnnžstvi 
vody  určité  teploty  k vystirce  (možno  použiti  i k výpočtu  množství  rmutu  potřebného). 

Třeha-li  jistého  mnoŽEtví  vody  v hektolitrech  (c)  teploty  (t)  a máme-li  po  ruce  vodu 
teploty  (a)  a již  přimisiti  chceme  teploty  (b)  a naznačíme  li  množství  vody  teplé,  jež  upo- 

třulionn  huti  má  Opi  nclr  Oirnnripťí m n v C (t  b) 

(a  — hj 

Vypcoteme-li  hodnoty  (x)y  t.  j.  ono  množství  potřebné  vody  teplé,  pak  dovíme  «e 
ovsem  snadní  množství  vody  studená,  jíž  máme  použiti,  odečteme  Ji  (x)  od  veškeré  vody  (c). 
Tak  na  přiklad,  mámp  ]i  upraviti  80  hektolitrů  vody  teploty  48"  2 vod  7flí1  a 10®  teplé, 

shledáme  x =.  38  = 3^°  = 50  7 hektolitrů  vody  70°  teplé,  pak 

c — x — fiO  67  — 29  3 hektolitrů  co  potřeh^é  množství  vody  studené  (I0n)  či  8 Ohi  vody 
teploty  ziskáme  z 29  3 hl  10“  a 50  7 hl  70®  teplé. 


Průběh  práce  ve  várně.  ( Rmutování .) 
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Na  dno  kádě  vystěrací  (v  níž,  když  i co  jalová  slouží,  plechy  cedící  řádně 
založeny)  napustí  3 — 4 cm  vody,  spustí  mísidlo  a pootevřením  šoupátka  v spo- 
jovací rouře  jímadla  neb  vozíku  na  tluč,  v nichž  sypání  odváženo,  způsobí 
stejnoměrné  vpadání  tluče  sladové  do  vystěradla,  kdež  paprskovité  proudy  vody 
jej  promočí,  tak  že  co  záděl  beze  všeho  prášení  splývá  v káď  vystěrací. 

Kde  není  hospodárného  vystěradla,  tam  ovšem  připravené  sypání  v pytlích  bezpro- 
středně za  pilného  míšeni  (hřebly  neb  strojem)  do  určitého  množství  vody  v káď  napuštěné 
se  vystírá. 

Také  i rourou  buď  dřevěnou,  ale  mnohem  lépe  železnou,  vystírá  se  tluč  do  vody,  a 
aby  se  prášení  poněkud  obmezilo,  uvázán  jest  lněný  pytlík  téměř  až  k hladině  vodní  v kádi 
dosahující. 

Důkladné  promísení  zádělu , aby  tluč  sladová  vodou  stejnoměrně  (bez  chu- 
chvalců) rozdělána  byla,  jest  ovšem  naší  první  snahou  a žádá  největší  pozornosti. 

Po  dokonané  vystírce  přikročíme  ke  rmutování,  t.  j.  ku  přikřívání  zádělu 
vodou  vřelou  z kotle  (pHhfevkem ),  vždy  za  pilného  a neustálého  míšení  zádělu, 
čímž  získáme  řidší,  dobře  propracovanou  a teplou  stírku,  jak  sládci  na  rozdíl 
prostého  zádělu  obsah  v kádi  tak  získaný  nazývají.  Stupen  teploty  stírky  za- 
chovává se  různě,  v našem  případě  36  -38UR.  *). 

Určitou  část  stírky,  první  hustý  rmut  **),  pustíme  na  vyprázdněny  kotel 
(pouze  na  dně  zůstává  ochranná  vrstva  vody),  v němž  míchadlo  v pohyb  uve- 
deno bylo,  a mírný  pozůstalý  oheň  rozhrneme  po  roštech  a v čas  a dle  potřeby 
okamžité  něco  čerstvého  paliva  v přední  část  peci  (ku  dvířkáin)  složíme***). 


Kde  kád3  vystěrací  zároveň  jakožto  jalová  glnžhy  konati  musí,  pří  každém  popouštění 
„podtrhne“  se  ke  konci  «jalovýei  rmut,  t.  j.  aby  usazenina  jemných  součástek  řinutu  v pro- 
store pod  plechy  cedícími  od  prvopočátku  nezůstala  v průběhu  mutování  nedotknuta  a 
Nezvětšovala  se.  Kohoutem  vypouštěním  zručně  vypouštíme  řidší  jalový  rmut  na  kotel 
trhavým  proudem  (rychlým  a za  sehou  několikrát  následujícím  zavřením  a otevřením  [pod- 
tržením]). 


V kádi  vystěrací  druhá  část  stírky  ponechá  se  klidu.  Mísidla  (aneb  hřebla) 
čistě  se  opláknou,  jakož  i celá  káď,  aby  nikde  po  stěnách  součástek  stírky 
lpěti  nezůstalo.  Vystěradlo  se  pečlivé  vyčistí  a řádně  proplákne  v době  mezi 
pouštěním  prvního  rmutu  na  kotel. 

Zahřívání  rmutu  na  kotli  za  nepřetržitého  míchání  f)  řídíme  s pozorli- 
vostí.  Oheň  zbylý  od  zavaření  vody  postrčíme  na  rošty  a třeba-li  (když  příliš 
málo  žhavých  oharků  zůstalo),  přiživíme  jej  Ž neb  3 lopatami  uhlí,  v před  ohně 
hozenými.  Stupňování  pokračuje  asi  takto: 


I.  rmut  na  kotel  vpuštěn  přihřeje  se  zbytkem  vody  vroucí  na  40—42°  R. 

Za  15 — 20  minut  přihřeje  se  volným  (dušeným  ohněm)  na  47 — 49°R.|  | ^ 


„ 5 — 10  „ dostupuje 50 — 51°R.|^  5 

,10  „ „ 52 — 53°R  /\cs  *5 

. 5-10  , . . 5G — 59° R. lis  o 

* 5—10  * * 60— 03oR.J£?uO 


*)  Jak  později  uvidíme,  vystírá  se  ua  28 — 30,  pak  32,  34,  40— 42flR. 

**)  Mnozí  sládci  libují  si  ne  bez  příčiny  ve  rmutech  jak  možno  nejhugtšich,  a za  účelem 
tun  přistrkujl  hřeblem  k výtoku  neb  k ústí  ssací  roury  čerpadla  ke  dnu  kádě  tíhnoucí 
hustší  část.  U Jeříčkova  rmutování  získá  se  takový  pravý  hustý  rmut.  Viz  „Doslov  k va 
ření  piva.“ 

**aj  Při  částečném  topení  musíme  hleděti  oheň  vždy  tak  zařídili,  ahycbom  ke  každému 
účelu  vždy  zrovna  asi  vystačili,  a hledíme  ludy  k tomu,  aby  vždy  jaksi  „vyšelu  j tak  kli  př. 
když  víme,  že  voda  vpiti  počne,  nepřiložíme  snád  ještě  čerstvého  paliva  zbytečně. 

t)  Míchadlo  jest  po  celý  čas  v pohybu.  Tluč  svou  tíží  ssadila  hy  se  ke  dmi  a zde 
panující  vyšší  teplotou  hy  se  připálila,  což  u větší  míře  přidělí  i konečnému  výrohku 
nepříjemnou  přiímoudlou  přichut.  Kde  není  po  ruce  míchadla,  posloužíme  si  hřehlem 
kovovým  a pilně  po  dně  rmutem  mícháme  až  do  teploty  50— 65c  R.,  načež  teprve  ustati 
můžeme.  Kde  stroj ná  síla,  ponechati  se  může  míchadlo  v pohybu  i po  ce^ý  var. 

Kronika  práce.  Dii  V.  1 1 
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Udržování  této  cukroťvomé  síle  příhodné  teploty  musíme  považovat! 
jakožto  nejpodstatnéjší  Část  rmutování.  Takovou  prací  dosáhneme  předku  bo- 
hatého na  maltosu,  nebot  využitkujeme  síly  diastatické  s výhodou  nejplnější 
(saccharoinetrické  udání  filtrátu  rmutu  neliší  se  také  od  konečného  udání  předku 
samého).  Vydržování  této  teploty  48  až  60°  II.  závisí  na  hodnotě  sladu;  čím 
dokonalejší,  tím  spíše  proměna  se  stává,  čím  chybnější  (zejména  nedokonale 
vzrostlý,  v němž  několik  % nevzrostlých,  10 — 14°;0),  tím  déle  stupně  důležité 
udržíme  v postupu  pozvolném.  Dále  máme  tedy  tímto  delším  neb  kratším  vy- 
držováním rmutu  v mezích  teploty  cukrotvorné  v rukou  prostředek,  poměr 
cukru  k extraktu  dle  potřeby  zařídit!. 

Jakmile  jsme  stupně  60.  dosáhli,  topíme  pravidelně,  abychom  v poměrně 
brzkém  čase  vaření  rmutu  docílili,  a obyčejné  za  20 — 35  minut  se  také  skutečně 
zavaří.  Čistá  vůně  „slaAaiíá*  (nastalou  proměnou  škrobu  v maltosu  a dextrin 
vzbuzená)  vystupuje  ze  rmutu  víc  a více  k znatelnosti  (při  chybném  sladu  neb 
rmutování  „ chlebová “ nebo  případně  i plesnivá,  ztuchlá  neb  zatuchlá,  slovem 
nečistá,  nezdravá ) i můžeme  pozorovat!  při  dostupování  70.°  li.,  že  vyžene  řinut 
veškeré  mláto  (slupky)  jako  souvislý  kožich  nad  řídkou  část;  kožich  tento  po- 
číná pukati  atrhati  se,  přičemž  trhlinami  bílá  pěna  řídká  vydere  se  nad  něj, 
pokrývá  povrch  a stoupá  výše,  až  celý  rmut  klokotem  vře*). 

Barva  vařícího  se  rmutu  přijímá  z původní  žlutavě-bílé  odstín  hnědý,  pod- 
statně od  nevařeného  se  lišící**). 

Doba  vaření  rmutu  jest  tak  různá  jako  stupeň  teploty  při  vystírání. 
Někde  jen  zavaří  a ihned  vydávají  do  kádě,  jinde  vaří  10,  15,  pak  20,  30 
minut,  ba  i celou  hodinu.  Vařením  rmutu  přizpůsobujeme  zbylé  součástky  ne- 
proměněné k vydatnějšímu  a lehčímu  účinku  diastásu  neporušeného  ve  stírce 
(v  kádi)  a vydržíme  tudíž  právem  (střední  cesty  se  držíce)  20 — 30  minut). 

Dříve  než  vařič  v pohyb  uvede  mísidlo  v kádi  vystěrací  (před  včerpáním 
vařicího  se  rmutu),  pozoruje  hladinu  části  rmutu  v klidu  ponechaného. 

Při  normálnéin  průběhu  shledá  hladinu  jasnou,  zelenavého  odstínu  a po- 
krytou téměř  po  celé  ploše  bohatě  pírky  (šídélky)  sladovými  a z části  i plu- 
charai  dosti  celistvými  (kde  z nich  bylo  jádro  jako  vyloupnuto***). 

Na  to  spustí  mísidio  uspokojiv  se  nortnáiným  obrazem  správným,  a když 
stírka  stejnoměrné  rozpracována,  vydává  neb  pumpuje  vroucí  rmut  v pramenu 
mírném,  aby  zahřívání  stírky  pozvolna  se  dělof). 

Množství  I.  rmutu  vroucího  vypočteno  takové,  aby  stírka  v kádi  (za  pil- 
ného míšení)  jím  prohřátá  byla  do  teploty  50  až  52°  R. 

Popouštění  II.  rmutu  na  kotel  a zahřívání  do  varu  provádí  se  stejným 
způsobem. 

II.  rmut  na  kotel  vpuštěn  (přihřeje  se  zbytkem  rmutu  na  kotli)  53 — 54ui?. 

Při  dušeném  ohni  dostoupí  za  20  až  25  minut 60 — 61  °R. 


*)  Varem  pod  pěnou  mnozí  sládci  jakn  dobré  znamení  vítají,  ano  znal  jsem  mistry, 
kteří  vařiči  nebo  podaiaráimu  výčitky  nemalé  činili,  když  pronedbali  vaření  rmutu  pod  pěnou 
udržeti  pn  delší  dobu.  Příčinu  zjevu  neznáme. 

**l  Při  nekrytých  kotlerh  pozná  se  v celém  pivovaře,  že  rmut  se  vaří.  Vůně  inten- 
sivní a osóbivá  rmutu  proniká  vzduchem  i dále  a můžeme  i v okolí  pivovaru  konstatovat! 
moment  vaření,  kdy  páry  unikající  střechou  neb  parníky  a sráženy  vétrem  roznášejí  sladové 
aroma  vzbuzené  vařením. 

***)  Hladina  šedivá , běiavá , téméř  holá  (hez  pokrývky  pírek]  značí  buď  mladý,  neod- 
leželý  slad,  buď  chybný,  buď  nedokonale  vyvinutý.  Téméř  pravidlem  můžeme  očekávati, 
že  úkazy  ostatní  rnvnéž  nepravidelné  se  vyskytnou  a i že  výsledek  pak  valné  neuspokojí. 
Neobyčejné  zevnější  úkazy  přečasto  souvisejí  s vnitrní  proménou  a i hodnotou  výrnhkfi  a 
ovšem  ponoukají  ke  zvýšené  bedlivosti  a k napraveni  a k hledání  chyh  a poklésku. 

■f)  Opakujeme  zde,  že  množství  zbylého  ohné  má  býti  skrovné  v době  čerpáni  rmutu 
z kotle.  Poprvé  třeba  pro  počátečné  ohřívání  II.  rmutu  dušeného  mírného  ohné,  podruhé 
hledáno  býti  musí  při  řízeni  ohné  k tomu,  ahy  palivem  zhytečné  plýtváno  nebylo  a zrovna 
k určitému  času  dostačilo. 
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Na  to  se  pilně  topí,  tak  že  rmut  dosáhne  varu  v 30  minutách.  Doba 
povaření  dle  návyku,  dle  náhledu  zkušeností,  dle  potřeby  různé,  ale  jak  již 
jsme  pravili,  obyčejně  20 — 30  minut  co  střed  zlatý  počítati  můžeme. 

Hladina  stírky  na  kádi  v klidu  ponechané  shlíží  (v  době  před  opětným 
vyčerpáním  vroucího  rmutu  druhého)  sytěji.  Shledáváme,  že  process  zcukro- 
vatění  i ve  stírce  za  příhodné  teploty  pokročil,  barva  hladiny  jest  žlutohnědá 
až  hnědá,  průhledná  („živá* ) s leskem. 

Pírka  íšídélka)  a pluchy  zmizely  s povrchu  a jen  velmi  nepatrná  Část 
splývá  na  holé  hladině  stírky*).  Vůně  stírky  ztrácí  „surovost*1  a nabývá  urči- 
tějšího odstínu  sladového  (lépe  bychom  řekli,  po  součástkách  nových  utvo- 
řených, po  maltose  [a  dextrinu]). 

Vydáním  rmutu  vroucího  ke  stírce  na  kádi  pozůstalé  dosáhneme  cíle 
rmutováni,  stupně  57  až  60°  R. 

Celý  pochod  rmutováni  trvá  při  vaření  na  dva  rmuty  průměrně  3 až 
3V„  hodiny  i řídí  se  trvání  hlavně  dobou  vaření  rmutů  a jakkostí  sladu , poně- 
vadž, jak  jsme  podotkli,  nestejně  vzrostlé  neb  částečně  nevzrostlé  požadují  vol- 
ného stoupáni  teploty  od  48  do  60°  R.  rmutu  na  kotli , a tím  process  rmuto- 
vání  prodlouží. 

Z předu  podotkl  jsem  velečetné  variace  dekokčního  způsobu  a hlavně 
počtem  rmutů  je  pojmenujeme  co  jedno-,  dvou-  a třírmutové  (rovněž  dekokce 
se  dvěma  rmuty  hustými  a s jedním  jalovým  [řídkým,  bez  pluch])**).  Stup- 
ňování jest  pak  dle  počtů  rmutu  rozděleno  tak:  při 


jednormutové 

Záděl  s vodou  48  až  55°  R.  teplou 

na 40—  42°R. 

S přfhřevkem  z kotle  51 — 52°  R. 

I.  rmutem  . . . 57 — ř?0°R. 

II.  „ ... 

III.  „ af  hustým 

neb  jalovým  . . — 


dvourrautové 

studený  (dle 
teploty  vody) 
37 — 39°  Ř. 
50-52°  R. 
57— £0°  R. 


třírmutové  dekokci***) 


studený 
28—30°  K 
44— 45°  R. 
51—  52°  R. 


57—60*11. 


*** 

t-  £ *a  S 

c * 2 

e!  ^ í ... 
> is  £.* 


Když  dosažení  teploty  57 — 60°  R.  šťastně  dokonáno,  zarazíme  míšení, 
oplákneme  teplou  vodou  vnitřní  stěny  kádě  a případně  vyčnívající  součásti 
mísidla  a ponecháme  břečku  klidu  („odpočinku*).  Kde  zvláštní  jalová  káď,  pře- 
čerpáme břecku  do  ní,  dřív  náležitě  upravené. 

V době  odpočinku  vyčistí  se  kotel  a (máme  li  zvláštní  jalovou  káď)  káď 
vystěrací,  jakož  i celé  okolí  zevnější  (pavlánky,  nářadí  a p.),  tak  aby  oko  po- 
skvrny neshledalo  ý). 


Kde  není  zahři  vadla,  vy  užitkujeme  dnbu  rdpcéinbu  k uhřátí  potřebné  vody  k vf- 
střelku.  Kotel  se  vyčisti,  voda  napustí  a účinné  podtopí.  Vroucí  voda  vydá  se  přeď  staho- 
váním předku  dn  reservní  kadečky  hlíze  kádě  jalové  a dohře  přiléhajícím  víkem  přiklopí 
se,  aby  do  řasu  vystřihováni  mláta  v náležité  teplotě  zachována  zůstala. 

Odpočinek  hřečky  trvá  dle  způsobu  rmutováni  a průběhu  dokonalosti 
práce  a materiálu  30,  4n  až  60  minut,  v Anglii  1 */4  až  l1/*  hodiny  i déle, 
za  příznivé  teploty  poprvé  dokonává  se  a případně  teprve  odbývá  process 


*)  V nesprávném  případě  nenalezneme  ani  sytou  hnědou  barvu,  ani  průhlednost 
(hloubku)  hladiny.  Zakalenou  kapalinu  posuzovat!  můžeme  pak  obyčejně  z nezdravého,  še- 
divého. olověného  odstínu  (špinavého)  hariy  žlutavé  až  žlutohnědé. 

**)  Chceme-li  jalový  rmut  spustiti  na  kotel,  zarazíme,  míšeni  a po  chvilce  stáhneme 
řídkou  část  hez  pluch.  Kde  jalová  káď  (totiž  cedicí  plechy  založeny),  propouštíme  jalový 
rmut  i prostřednictvím  jejím  (a  korýtkem),  kterýžto  jalový  zvláště  jménu  svému  odpovídá. 

***)  Dle  této  pracují  hlavně  ve  Vídni  a v Bavořich,  také  i u nás. 
t)  Hned  po  vypuštěni  posledního  rmutu  poušti  se  na  kotel  horká  voda,  jíž  k m ytí 
a propiáknutí  čerpadel  použijeme. 
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Pivovar  štvi. 


zcukrovatění,  a podruhé  roláto  usazuje  se  ke  dnu  (nad  cedící  plechy)  ve  kypře 
ležící  vrstvu  cedivou.  Aby  mláto  vrstvou  stejnoměrně  vysokou  se  rozložilo, 
„ osadí 11  ho  vařič  zručným  pohybem  hřebla  a rozhrnuje  (přímo  po  zaražení 
míšení  neb  po  vyčerpání  břečky  do  jalové  kádě)  po  celé  kádi  několika  obraty. 

Když  pozorlivý  vařič  po  posledním  tomto  výkonu  brečku  odpočinku  po- 
nechal, nelení,  aby  čas  prvních  10  až  15  minut  sázeni  se  a čeřeni  břečky 
sledoval. 

Bohatá,  hustá,  špinavě  bílá,  pěnová  pokrývka  ponechává  na  jednom  neb 
více  místech  průhled  ke  hladině.  Zahnědlá,  příjemně  a osobivě  (nikoli  již  „sy- 
rově11) vonící  břečka  ihned  se  počíná  trhati,  žilkovatěti,  hnědší  proužky  roz- 
rývají  povrch,  zvětšují  se  do  šířky  i hloubky,  zkalení  mizí  (kaly  sázejí  se  víc 
a více),  čímž  hladina  temněji  hnědne,  až  v 8,  10  neb  15  minutách  skvěle 
černá  („havraní")  s leskem  živým  značí  výsledek  správné  práce  a dobrého 
materiálu  *). 


Stahování  předku  a výstřelku.. 

Dokonale  černá,  havraní  hladina  břečky  na  odpočinku  jest  i známkou 
momentu,  že  možno  přikročit!  k stahování  předku. 

Potřeba  odpočinku  při  dekokčním  způsobu  rmutováuí  obezřetně  prove- 
deného pak  mírní  se  na  dobu  40  až  50  minut**). 

Prvé  části  napuštěné  do  korýtka  neb  čeřidla,  pod  a vedlé  jalové  kádé  se  nalézajícího, 
jsou  kalné  strženými  (pod  plechy  sc  usadivšími)  součástkami  břečky  (škrobu  neproměně- 
ného, pak  pluch  a bílkovin  sražených)  a tu  „podtrhneme",  rychle  a několikráte  za  sebou 
kohout  otevrouce  a zavrouce,  čímž  urychlíme  její  spláknutí  a stáhnutí. 

Jakmile  počíná  se  výtok  jasniti  (pozorován  zkušebnou  skleničkou),  přivrou  se  ko- 
houty, a jakmile  čistě  stékati  počne,  zarazi  se  docela.  Hustá  a zkalená  část  předku  pod- 
trženého vydá  se  zpět  do  kádě  jalové  pomocí  buď  ušáků  aneb  malou  pumpičkou,  zvláště 
k tomu  účelu  ke  korýtku  umístěnou.  Korýtko  se  vyplákne  (případně  pumpička  teplou  vodou 
protáhne)  a počne  se  stahováni  předkem  kohouty  na  čtvrt  otevřenými ; později  po  zkušeném 
rozpoznáni  vždy  víc  a více  propouštíme. 

Než  první  korýtko  nateče,  vypustíme  vodu  (8 — 10  cm)  na  kotli  obsaženou, 
pod  níž  zbylý  oheň  z posledního  rnmtu  pec  vyhřívá,  abychom  schladnutí  vté- 
kajícího předku  do  kotle  předešli. 

Topení  pod  předkem  na  kotel  stékajícím  udržuje  se  v míře,  aby  teplota 
předku  mezi  60 — 70°R.  se  udržovala. 

Předek  musí  býti  jasný,  pluého  lesku  (jako  „oheň"),  barvy  živé,  zelené 
až  zelenožluté.  Chuť  předku  jest  velmi  sladká,  čistě  „sladová,"  mdlého  odstínu, 
vůně  aromatická , příjemná. 

Vůuě  předku  jest  citlivou  značkou  čistoty  a jakkosti  práce,  neboť  zatuch- 
lost, plíseň  a kyselost  sladů  podmiňuje  předek  i ve  vůui  nepříjemných  odstínů, 
jež  zahrnujeme  posudkem  „nečistáu  (nezdravá). 

Neodleželé  (mladé)  slady  poskytují  začasté  „smutué"  předky  (opalisující), 
jež  teprve  průběhem  stahování  se  lepší  a i v čisté  přecházejí.  (Velmi  jemné 


*•  V anormálných  případech  úkaz  tento  očekávati  nemůžeme,  a e jistotou  tvrdíme,  že 
konečná  bladina  šedivěhnědá  (špínavěhnědá)  neb  dokonce  zrzavá,  „liškovitáu,  nás  právem 
zaraziti  musí  s přesvědčením,  že  v předcházejících  pracích  někde  pochybeno  býti  musilo, 
a nejvíce  také  v sladech  hledati  musíme  přičinu  nepěkného  /jevu. 

V případech  takových  shledáme  zajisté  i dále,  že  předky  aneb  výstřelky,  neb  obé 
postrádaji  čistoty,  lesku  a živostí  i náležité  vůně.  Slady  neodleželé  skytají  z pravidla  tó- 
niny nečisté,  „špinavé"  (zakalené),  cbybí  hloubka,  lesk  i živost  (sytost)  barvy  a v čaj  od- 
počinku také  nejvýše  v hnědnu  něho  tmavohnědou  hladinu  dospívají. 

**)  Čím  lepší  slad  za  stejného  rmutováuí,  tím  dříve  hladina  břečky  černolesklá  a tím 
spíše  podtrhneme.  Shledali  jsme,  že  vúhec  slady  různé  potřehiyí  i různé  doby.  k cukrova- 
tění vůbec,  a zejména  náš  český  způsob  hvozdění  (viz  tento)  skytá  slady,  jež  rychle  (v  krátkém 
čase)  proměny  žádoucí  dosahtýí. 
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částečky  neproměněného  škrobu  a pluch  a beze  vší  pochyby  i sražených  bílkovin 
podmiňují  zakalení.)*)  Předek  má  rychle  (lehce)  a zúplna  z mláta  stéci,  čím 
lépe,  tím  i lepšího  výtěžku  lze  očekávati,  neb  mláto  samo  již  méně  předkem 
nasáklé  zůstává. 

Výtečně  k urychlení  a stahování  poslouží  cezáky  Steineckrovy,  zejména 
při  zpracování  ueodleželých  sladů. 

V kádi  zůstane  kypře  ležící  mláto,  na  jehož  povrchu  usazena  jest  vrstva 
asi  % až  cm  silná,  kašovitých  kalů  „ sladkých, u barvy  šedivé.  Mláto  jest 
od  stěn  kádě  odtrženo  a činí  plochy  bochník,  začasté  místy  trhly  (trhliny). 

Kaly  sbírali  jindy  sládci,  zužitkujíce  jich  jakožto  výtečného  krmivá;  dnes 
téměř  všeobecně  z ohledů  hospodářských  (ježto  prosákly  jsou  předkem  až  do 
80H/o)  ponechávají  se  k vyslazeuí,  a celou  vrstvu  (mlátovou  i kalovou)  zkypříme 
k tomu  účelu  překopáním  (bud  hřeblem,  kolmo  přímé  prkénko  postavíce  jako 
kopáč,  neb  kypřidlem)  a ihned  horkou  (60°  R.)  vodou  překopauou  vrstvu  zatá- 
píme (rozhazovačkami  z jímadla  vedlé  kádě  se  nalézajícími  aneb  kropidlein  ze 
zahřívadla).  Jakmile  mláto  pod  vodou,  otevřeme  zvolna  kohouty  nad  čeřidlem 
a stahujeme  výstřelek  k předku  na  kotli  se  nalézajícímu  **). 

Mnozí  sládci  rozdělují  vystřikování  na  dvakrát  — při  čemž  i dvakráte 
mláto  kypří. 

Výstřelek  musí  býti  velmi  jasný  a jiskrný,  zdravé  vůně.  Kalný,  obláčko- 
vitý  (zkalení  se  provaluje  jak  obláčky)  a dokonce  i zabřesklý  (v  chuti  i vůni 
kyselý)  nás  upomíná  na  vadu  jakožto  následek  nesprávnosti. 

Jakmile  máme  pohromadě  předek  i výstřelek,  t.  j.  sladinu , výhoduo  a 
potřebno  jest,  aby  se  svařila,  což  docílíme  postupným  přitápěním  a udržováuím 
sladiny  na  kotel  přibývající  blízko  teploty  70°  R.  Trvání  varu  sladiny  před 
chmelením  praktikuje  se  velmi  různě:  půl  hodiny  až  hodiuu  a i více. 

Zde  nám  chybí  dosud  správné  měřítko,  i jsme  odkázáni,  jako  i při  do- 
vařeuí  chmelené  sladiny,  jen  na  domysl  a zevnější  nespolehlivé  známky  ze 
zkušenosti. 


rinKa  fncenní  / ^ /•  • • 

1JW1JU  UK  I i»ua  l l‘í/(  /v4*«FW*  ■ I ■ • ■ 

Stahování  předku  (38  až  48 Ač)***) 
Stahování  výstřelku  (46  až  36  Až)  . 
Vaření  sladiny 


I'-1  \JV  1U1UL1L 

100—130  „ 

80—  60  „ 

50—  80  „ 

270 — 330  minut  č.  4 1/2 — o V2  hodin. 


V kádi  jalové  po  stažení  předku  a výstřelku  pozůstalou  vrstvu  pevných 
součástek  břečky,  známý  a hledaný  odpadek,  „ mláto  “ vyhrneme  z kádéf)  hned, 
jak  máme  sladinu  pohromadě,  bud  přímo  do  vozíků  aneb  do  zvláštní  místnosti 
k tomu  určené. 

Kád  jalovou  pak  cistě  vymyjeme. 

Shledáme  (znajíce  složeni  sladu  a výtěžku  prače  naši  ve  varné),  ze  mláto  sestává 
z největší  části  z huničiny  (pluchy  sladu),  pak  z trochy  škrobu  {vždy  více,  čím  špatnější, 


*)  Když  hladina  břečky  v době  odpočinku  hýla  šedivou  neb  dokonce  nepříjemně 
zrzavou  (liškovitou),  tu  kalný  „olověný"  předek  znáči  chybu,  nehcf  pak  zkaleni  není  me- 
chanickými přiméeky  zpfigobeno  (nebo  tak  někdy  se  stává  nedokonalou  filtrací,  spatnou 
polohou  plechu)  ale  namnoze  chybným  složením  (za  značné  kyselosti  křečky  a předkfi)  aneb 
dokonce  (to t ovšem  velmi  řídkým  případem)  rozkladem  nastávajícím,  prí  čemž  ovsem  již 
i voně  kyselá,  zabřesklá  znatelnou  se  stává. 

**)  Ivde  by  hustý  stékal,  třeba  opět  podtrhnout],  jako  u předku  a prvé  části  zpět  do 
kádě  vydati.  Vždy  lépe  však,  když  hned  éistě  stéká,  poněvadž  jsou  to  nejhutnéjši  části  výstřelku. 
***j  Var  na  60  hl  mladiny. 

t)  Za  příčinou  tou  pořizen  otvor  s dvířk&mi  dohře  přiléhajícími  po  příhodné  straně 
kádě  jalové. 
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nedokonalejší  slad  i práce) a)  a pak  vždy  * proteinových  látek,  tuků,  popelnin,  kyselin 
a * trochy  cukru,  dextrinu,  kdy  nevysladime  mláto  tak  dokonale,  aby  tyto  součástky  roz- 
pustné nezůstaly  lpěti  v raláté.  (Poslední  výstřelek  ohyčejně  vykazuje  ještě  ovšem  hutnotu 
1 až  l’5a  i více  saccharometrických.) 

Množství  jednotlivých  těch  součástek  kolísá  dle  způsobu  vaření  a dle  hodnoty  práce 
při  sladování  i vaření.  Mláta  bývá  ze  ICO  kg  sladu  sypání  110 — 125  kg  „mokrého".  Thausing 
shledal  na  př.  při  extrakci  CO*]2%  sladu  b vláhou  5 3%  na  obyčejné  soustavě  várny  sva- 
řeného 115  kg  mláta,  na  soustavě  Welz-Bittnerové  při  extrakci  C91fi%  ovšem  pouze  85  kg 
mláta  (obé  s 77%  vody  počítáno) 

Dle  objemu  Bhledal  jsem,  že  téměř  z 1 hl  sladu  1 hl  mláta  resultuje  (ze  100  kg 
187 — 210  litrů,  a an  hl  sladu  52—53  kg  váží.  vyplývá  hořejší  poměrV  Váha  hektolitru  ko- 
lísá dle  množství  obsažené  vody;  tak  čerstvě  vyhozená  mláto  má  70  fcg,  po  12  hodinách 
odležení  (vykapání  samovolného)  54  kg  atd. 

Mláto,  jakožto  krmivo  výtečné,  rovná  se  v hodnotě  výživné  dle  Grouwena  v poměru 
k hodnotě  dobrého  lučního  sena  jako  3*  1. 

Farský  ve  svém  výtečném  pojednání  o statice  (oběhu  hmoty)  v pivovarnictví  uvádí 
následující : 

„Shrneme-li  mláto  s kaly  vrchními  (jak  se  ohyčejně  v praxi  stává),  dojdeme  tím  vý- 
sledku toho,  že  v tomto  odpadku  jest  obsaženo  (ze  sladu)  více  66%  látek  dusičných 9 25% 
výtažku  bezdusičnáho,  97%  tuku , všecka  dřevovina  (ze  slupky  sladové)  více  66%  popelnin 
(a  z těch  skorém  40%  kysličníku  draselnatého  (vápenatého  a horečnatého)  a kyseliny  fos 
forečné  pak  více  66%]  Nespočívá-li  v tomto  faktu  tolik  příčiny,  abychom  ihned  rozpome- 
nuli se  také  na  jiné  statiky — statiky  půdy!  Kdo  hy  neuznal  mláto  za  prostředek,  jímž  se 
tato  rovnováha  obzvláště  snadno  zachovává,  kdo  hy  se  zdráhal  vypovidéti , ie  pivovarni- 
ctví již  pro  tento  odpadek  stává  se  průmyslem  hospodářský m?u 

Mláto  vydáno  jsouc  účinku  víduchu  a samo  náchylno  rozkladům  rzkysne“,  napotom 
ale  když  volně  (zkypřeně)  leží  za  značného  zahřátí,  „zpaři  seu  za  nepříjemného  zápachu. 
Aby  se  v dohré  (zdravé)  jakkoati  uchovalo,  nejlépe  jest,  hodláme-li  je  na  delší  dnhu  uscho- 
vat! do  jímek  bud  vykopaných,  neb  lépe  vyzděných  dohře  upěcfaovati  **)  a na  vrch  vrstvou 
žerné  přikryti.  Rovněž  i řezankrti  je  promťsují  a jednotlivé  vrstvy  solí  posypávají  s pro- 
spěchem Takto  uložené  mláto  zachová  se  výtečné  i několik  měsíců.  (Pomýšleno  i lisovati 
mláto,  avšak  ztrácí  tím  mnohé  cenné  součástky,  i upuštěno  od  toho,  jakož  i od  návrhu, 
mláto  nsušiti  (ve  zvláštních  sušárnách  Millhurnových),  kdež  výlohy  za  10 — 15  kr.  palivo  na 
hl  mokrého  mláta  s tím  spojené  neobyčejné  hy  krmivn  zdražily.  V novějším  čase  opét 
k sušení  mláta  se  poukaznje  ve  způsohě  menších  výloh  vyžadujícím. 

Poslední  výstřelek  pozůstalý  v mláté  vykape  užitou  přebytečnou  vodou  (máme  však 
vždy  pamatovati,  aby  mláto  vystřikovalo  se  zrovna  potřebným  množstvím)  aneho-li  i ? úmyslu 
mláto  ještě  vodou  propereme  tu  pak  poslední  tento  staček  7}patokyu  poskytuje,  dokud  čerstvý, 
dobrý  nápoj  pro  dobytek.  V zásobě  nedsyí  se  patoky  udržeti,  aby  v několika  hodinách  nezkysly. 


Doslov  k stati  n průběhu  prdce  při  vaření  piva . 

Při  vaření  vystejnělého  dobrého  sladu  dosáhne  sládek  výsledku  zdárného 
ohvyklou  a stejnou  prací  ve  várně.  Jinakou  vykáže  nám  ale  materiál  nespráv- 
nější, a tu  zejména  ročníky  jednotlivé  (jako  rok  1883,  kdy  nezklícilo  průměrně 
14— 18°/0  a i více  ječmene),  jež  vadnou  surovinu  skytají,  poukazují  nás  k tomu, 
bychom  práci  ve  várně  zvýšenou  pozornost  věnovali. 

Dr  Linlner  ve  své  výtečné  přednášce  o V.  sjezde  sládků  německých  se 
zmínil  o sladech,  jež  potřebují  delšího  času  k dokonalému  zciikrnvatění.  Po- 
všimnuv si  způsobů  vyslírky  starých  sládků,  jež  se  stávalo  večer  před  várkou 
a jaksi  „rozmočenítt  t]uěe  sladové  představovala,  nalezl  vskutku  přesnými 
zkouškami  (jež  provedl  assistent  Krandauer)  přesvědčení,  že  slady,  které  likna- 
vými se  ukázaly  při  processu  zcukrovatění,  pakli  močeny  byly  několik  hodin 


*)  Rienfait  shledal  například  jako  výsledek  neextrahované  sladiny  a ještě  pozůstalého 
neproměněného  škrobu  (počítáno  na  sušinu): 

z mláta  Mnichovského  Weihenatephanského  Vratislavského 
že  vylo  úženo  ještě  horkou  vodou  ....  17  82%  1081%  2*28% 

dále  ještě  pomocí  výtažku  sladového  vjlouženo  9*13%  8 44%  1*20% 

Mn.  a Weih.  mláto  z obyčejné  soustavy  várny,  Vratisl.  z Welz-Rittnercvy.  .laký  to 
velký  rozdíl  ve  využitkování  sladu! 

**)  1 když  jen  na  24 — 48  hodin  ukládáme  mláto,  musíme  s máme  je  pevně  sešlapali. 
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ve  vodě  studené , zrovna  tak  rychle  a s poměrem  správným  cukru  k necukru 
se  rozloučily  *). 

Mohu  jen  ze  své  praxe  z r.  1883  plně  potvrditi,  že  zrovna  u takového 
anormalného  ročníku  patřičně  nerozloučeného  vedlé  pozorlivého,  zvolnělého, 
a prodlouženého  hvozdění  prospělo  výborně  ono  rozinočení  vystírky  2 až  3 ho- 
diny trvající.  Rozumí  se  samo  sebou,  že  ohřívání  rmutů  děje  se  zároveii  volněji 
a stoupání  teploty  mezi  42  až  60°  R.  trvá  nejméně  25  až  30  minut 

Vedlé  správného  poměru  sloučenství  mladiny  snažíme  se  racionálnou  práci 
vykonati  i dokonalým  vyuzitkováním  extraktu  sladového.  Účelu  toho  dosáhneme 
hlavně,  jak  jsme  již  posoudili,  dekohcí  či  ovařováním  rmutů.  G.  Cečetka**) 
uvádí  ve  své  pozoruhodné  práci  „o  příčinách  nedokonalého  využitkování  extraktu 
sladového, “ že  každý  sládek  véděti  má,  kolik  extraktu  vyzíská  při  svém  způ- 
sobu práce,  a že  závislý  jest  výsledek  jmenovitě  na  způsobu  rmutování. 

Pakli  ku  př.  slad  vykazuje  69°/0  extraktu  a sládek  ve  velkém  pouze61°/0 
dosáhl,  rozhodně  se  ztrátou  zbytečnou  pracuje,  a byť  bychom  oněch  plných  G9°/0 
docíliti  nedovedli,  naše  snaha  musí  tás  vésti  k tomu,  abychom  každé  možně 
pereento  racionálnou  prací  vyzískali  na  prospěch  svůj  vlastní. 

Snadně  již  mikroskopickým  výzkumem  přesvědčiti  se  můžeme,  že  v mlátě, 
jež  co  využitkované  (v  takovém  případě)  vyhazujeme,  postihneme  značné 
množství  málo  porušených  (t.  j.  částečné  diastásein  neb  dokonce  nabobtnalých 
jen  a v maz  proměněných  atd.),  jedním  slovem  nerozloučených  zrn  škrobových. 

Povaříme-li  čásť  takového  mláta  a dle  prof.  Bělohoubka  po  schlazení 
jodovou  tinkturou  jej  zkoušíme,  přesvědčíme  se  dle  reakce  temněmodrého  zbar- 
vení, že  v ném  se  nalézá  škrob  nezměněný. 

K objasnění  tohoto  výsledku  nám  poslouží,  že  zrno  škrobové  se  neskládá 
z jediné,  stejnorodé  hmoty,  nýbrž  z celé  řady  vrstev,  v nichž  střídá  se  grauu- 
losa  s cellulosou  škrobovou,  nadto  v různých  vrstvách  nestejně  účinku  pod- 
léhajících. 

Voda,  která  škrob  v maz  proměniti  má,  rovněž  nezachvacuje  celé  zrno 
pojednou,  nýbrž  od  vrstvy  k vrstvě  postupujíc,  a tak  i účinek  diastásu  vyvi- 
uouti  se  může  jen  dle  okolností,  jak  bílek  sladu  více  méně  příznivě  upra- 
ven jest. 

Ztráta  extraktu  musí  nastati,  když  nenastala  proměna  škrobu  (grauulosy) 
v maz  a dále  nedopřálo-li  se  důstatek  času  neb  výhodné  teploty  ke  zcukro- 
vatění,  neboť  zůstávají  pak  celé  vrstvy  nedokonale  rozloučeny  v stavu  neroz- 
pustném, plný  výtěžek  extraktu  takto  poškozujíce. 

Oečetka  shledal  ze  své  praxe,  že  povářeuí  rmutů  u našich  oblíbených 
způsobů  nedostačuje,  any  jednotlivé  fragmenty  tluče  sladové  se  na  kotel  vůbec 
nedostanou  a nedotknuty  zůstávají  výhodného  účinku***). 

Z ohledů  těchto  upozorňuje  právem  na  svůj  způsob  vaření  piva  o jedi- 
ném řinutu,  při  němž  nerozpustná  čé*t  stírky  celá  na  kotli  úpravy  výhodné 
dojiti  musí. 


*j  Lintner  připomíná,  že  hvozděním  síla  ferm^ntativná  sražením  bílkovin  diastatických 
se  víre  méně  zmírni  (a  sice  dle  Kjeldahla  až  o polovinu],  avšak  ne  vždy  sražením  se  tak 
stati  musí,  jako  spise  jakoby  změnou  fysikálnnu,  způsobem  hvozděni  saméhc  podmíněnou, 
jež  pak  rychlejší  či  volnější  schopnost  k rozloučeni  vykazuje  a tedy  oním  T,rozmcéeníma 
liknavější  mohutnost  uprav!  se  opět  v normálný  stav. 

**)  Pivovarské  Listy  8tr.  271.  r.  I88L 

Jak  hustota  řinutí]  důležitá,  pověděli  jsme  s důstatek  a tu  i dť.  Lintner  z pře- 
svědčení uvádí  případ  z Weihenstefanskébo  královského  pivovaru,  kdy  zařízením  nových 
kádi  získal  se  rmut  řidší  proti  starému  zařízeni,  za  jakého  dovedně  a účelné  naši  staří  sládci 
„bustýu  přistrkovali  a nejhustší  čásf  stírky  na  kotel  hleděli  získali. 

Piva  Weihenstephanská  postrádala  (z  nového  zařízení]  plnohuhoiti  a získala  je  te- 
prve pcřl/euím  přistrkovačů  hustého  při  middle  zařízených  — piva  pak  teprve  odpovídala 
přání  a zalíbení  pijáků.  Tedy  i v tomto  ohledu  pamatovali  musíms,  že  změna  ve  složení 
tím  dokonalejší  a účelnější  nastává,  čím  lépe  upravena  stírka  procesu  celému. 
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Dle  žádoucích  poměrů  nhiiváme  volněji  neh  rychleji  stírku  Ho  50°  R načež  po  1}4 — *fA 
hrdinném  odpočinku  stáhneme  (bez  míšení)  as  polovici  hřečky  jako  jalový  rmnt  do  zvláštní 
kádě,  kdež  ji  pomocí  parnvcdnélin  hadu  na  teplotě  diastatickému  účinku  přiměřené  udrán 
jeme*).  Potom  vyčerpá  (neh  vypišti)  se  zbytek  t.  j.  celý  „hustý*  2 vystěraci  kádě  na  kotel 
a tn  po  předcházejícím  delším  vydržování  rmntfi  při  teplotě  fiC"  R.  se  povaří  náležitě  a 
dle  potřeby. 

Jalový  rmut  vpustí  se  pak  do  kádě  jalová  a nyní  připouští  se  fza  míšeni)  hustý  ova- 
řený  rmut,  při  čemž  se  hleděli  musí  k tomu,  aby  celá  břečka  nad  fiOM  R teploty  nevystou- 
pila (rmut  možno  schladiti,  když  odvodnon  rouru  pumpy  obložíme  pláštěm,  v němž  stu- 
dená voda  proudí). 

Odpočinek  zařídíme  dle  okolností  a poměrů.  Tímto  způsobem  docílíme  ze  sladů  až 
jen  2%  méně  extraktu,  než  zkonšky  udávají. 

Způsob  tento  jest  i tehdy  odporučitelný,  když  slad  méně  rozloučený  a 
vůbec  z pochybnější  suroviny  vyroben  byl.  Síla  diastatická  uchována  v jalo- 
vém rmutu  nezkrácena  a na  pánvi  lze  opatrným  a pozvolným  stupňováním 
a přesným  vydržováním  pří  teplotách  cukrotvorných  nahraditi  pokud  možno 
nedostatky  materiálu. 

Musíme  připomenout!,  že  vystírka  do  kotle  dle  Jeřičkova  způsobu  (viz 
popis  tohoto)  téhož  účinku  jako  způsob  Čečetkův  dosahuje  a nadto  velmi  dobře 
všude  se  dá  provésti. 


Chemické  součástky  sladiny. 

Proměnou  získanou  rmutováuíra  vyrobili  jsme  sladinu,  v níž  cukr  (mal- 
tosa) dextriny,  amylodextriny,  bílkoviny  a jich  zplodiny  (sloučeniny  dusíku 
s vodíkem,  nám  již  známé  a důležité  amidy,  dále  proteinové  látky,  peptouy, 
parapeptony  a bílkoviny  rozpustué  vůbec)  soli  organické  a neústrojné  (zejména 
fosforečnany  žíravin)  a konečně  volné  kyseliny  jako  součástky  důležité  nalé- 
záme. Normálně  složení  v extraktu  sladiny  docíliti,  musí  býti  vlastním  sna 
žením  naším  a tu  navyknouti  si  musíme  hlavně  poměr  cukru  k necukru  (t.  j. 
k ostatním  součástkám)  zjišťovati,  abychom  na  pevném  podkladě  tom  další 
práci  s oprávněnou  nadějí  vstříc  kráčeti  mohli. 

Shledalo  se,  že  poměr  správný  cukru  (počítaného  jako  dextrosy)  k ne- 
cukru znáči  číslice  jako  1 ku  1 2 až  t'4**).  K určení  cukru  používá  se  methody 
Fehlingovy , dle  něhož  1 molekula  či  100  částí  dle  váhy  dextrosy  zrovna 
5 molekul  či  220  5 č.  d.  v.  kysličníku  inědnatého  odkysličuje.  Hroznový  cukr 
(glykosa,  dextrosa,  škrobový,  močový  cukr),  ovocný  (levulosa  v medu  a šťávách 
ovocných),  maltosa  a mléčný  cukr***)  vyznamenávají  se  vlastností,  že  v různém 
stupni  z tekutiny  Fehlingovy  povstalou  redukcí  vylučují  červený  kysličník  měď- 
natý,  a zejména  na  hroznový  cukr  tekutina  ta  jako  velmi  citlivý  reagens  až 
i při  0000001  cukru  červenou  sraženinou  neb  červeným  zbarvením  se  býti 
ukáže.  Tekutina  Fehlingova  povstává  smícháním  roztoku  modré  skalice  se  solí 
Seiguettovou  f)  v čistém  drasle  rozpuštěnou. 

Tekutinu  Fehlingovu  uchováváme  ve  tmě  nejlépe  v porcelánových  láhvích. 

Dobře  jest  se  přesvědčiti  zkouškou  s určitou  váhou  lučebně  čistého  hro- 
znového cukru,  zdali  tekutina  patřičně  jest  upravena.  Výpočet  na  maltosu  děje 
se  na  základě  zkušenosti,  že  100  č.  maltosy  chová  zrovna  tolik  mocnosti  re- 
dukční co  66  67  dextrosy  (hrozn.  c.).  Dále  potřebno,  poněvadž  jen  ve  zředě- 
ných tekutinách  (nejvýše  1-5°, o maltosy)  správných  výsledků  se  doděláme  — 
sladinu  čtyřicetkráte  zřediti  (zkoušíme-li  pivo , dostačí  lOkráte). 


*)  Snad  by  i případnějším  bylo,  jalový  rmut  hned  původně  čerpati  do  jalové  kádě 
(tam  kde  k disposici  se  nalézá].  Dvojitý  plášť  na  připouštěni  páry  a udržování  rmutu  při 
teplotě  s výhodou  by  se  s tím  spojiti  dalo.  (Pozn.  spis). 

**)  Dr.  Hanamann  shledal  poměr  u českých  mladin  jako  1 ; 1 4R 

***)  Třtinový  (saccharnsa,  řapový  cukr)  neredukují  Fehlingovu  tekutinu, 
f)  Vinan  draselnato-scdnaty. 


Chemické  součástky  sladiny. 
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Pomoci  piknometru  urei  se  hutnota  sladiny*).  K určení  maltosy  používá  se  s výhodou 
Seisekauerova  aparátu. 

Na  stativu  zapevněno  jest  hvězdnvilě  12  svůrek  na  tolikéž  eprouvettek,  ahy  pojednou 
do  vařiči  vody  ponořeny  byli  mohly.  Pippetou  (5  mm  v průměru),  označenou  o<l  1 5 až 
O-fí  cuh.  cm,  rozdělí  se  do  eprouvettek  do  první  15,  pak  1‘4,  13,  12,  1‘1  atd.  tekutiny 
Felilingcvy  a zároveň  pak  po  5 cuh.  centimetrech  zředěné  sladiny  a sice  vyfoukneme  při 
plnění  ohsah  tak,  ahy  sladina  s Fehl.  tekutinou  dohře  se  prnmisila  Naplněny  aparát  vno 
říme  do  vřelé  vody  a vyčkáme,  až  ochlazením  ustalý  var  počne  znova,  n ponecháme  pak  fl  minut 

Pie  reakce  poznáme  pak,  že  tam,  kde  zbarvení  jest  modré,  jest  přebytek  tekutiny 
reagenční,  a kde  žluté,  přehytek  maltosy.  Ony  epreuvetty,  v nichž  obsah  jest  neurčitého  zharveni 
(v  tóninách  mezi  žlutou  a modrou)  vyberou  se  a zfiltrují  když  potřeba,  i dvakráte),  abychom 
úplné  jasny  filtrát  na  měcí  zkonšeti  mohli.  Přidajíce  roztoku  hroznového  cukru  několik 
kapek  v šikmo  drženou  eproiivettn  zahřejeme  ji  v poloze  té  tise  na  mírném  plamenu,  a tu 
i nejmenší  stopy  mědi  způsobí  ve  vrchních  (teplejších)  místech  Hutá  obláčky. 

Prozkousejice  tak  všechny  neurčitě  zbarvené  eprouvetty  shledáme  dle  konečné  reakce, 
které  množství  tekutiny  Fehlingovy  dostačilo  zrovna  k obsaženému  cukru  **). 

Toměr  výpočtu  pak  jednoduchý  udflvá  Re ianhaupi’  C = ^ m značí  apotřebn  vaří  é 

množství  tekutiny  Fehlingovy,  n číslo,  krlikrát  zředěna  byla  sladina  (pivo  atd.),  h hutnotu 
sladiny  ***). 

Určeni  dextrinu  na  týž  způsob  se  stává  a jest  potřeba  dříve  množství  obsazeného 
cukru  znáti.  Na  to  přikročí  se  k proměně  dextrinu  normálnoii  kyselinou  sírovou  na  dex 
trosu  (čímž  i obsažený  cukr  na  dextrosn  se  mění)  a pak  týmž  způsobem  Fehlingovým 
množství  dextrosy  se  urči.  Rozdíl  udává  množství  dextrinu. 


Dusíkaté  součástky  kolísají  nejen  ve  s^ém  množství,  ale  i v jakkosti  rile 
materiálu  i spracování  jeho  f ). 

Při  skrovných  vědomostech  našich  v říši  a íícinku  bílkovin,  při  složitém 
pochodu  vaření  piva  soudíme,  že  právoplatně  není  dnes  poslední  slovo  pro- 
mluveno, a žádati  si  musíme  pilné  pomoci  současné  práce  chemiků  a sládků 
tíiu  více,  pouěvadž  přesvědčeni  jsme,  že  dusíkaté  látky  činí  podstatnou  čásf 


*)  Fiknnmetť  jest  tenkostě nn á lahvička  tvaru  kulovitého,  u spodu  zploštěného,  se 
zátkou  skleněnou  dobře  přibronsenou  a podél  provrtanou.  Předem  zváží  se  piknometr  prázdný, 
po  té  naplněn  vodou  překapauou  1411  R.  ieplou  a po  vyprázdnění  a vysušení  s čistou  sla 
dinou  14ňR.  teplou.  Váha  sladiny  dělena  váhou  vody  poskytne  hutnotu  sladiny. 

**]  7*e  dvou  sobě  nejbližsich  eprouvetfc  pn  druhé  reakci  se  obsah  jedné  zkalí  ještě  obláčky 
redukovaného  kysličníku,  a obsah  druhé  kde  pravý  poměr)  již  nikoli. 

***)  Zkoušela  hy  se  na  přiklad  slad  na  hutnoty  1 (1404,  40krát  zředěná  Shledalo  by 
se,  že  fprouvettka,  v níž  1*2  c cm  tekutiny  Fehlingovy,  ještě  způsobila  po  druhé  reakci  sra 
žení  kysl  měduatáho,  v nejldižší  1 1 vš^k  nikoli,  i vezme  se  k výpočtu  číslice  115. 

r . _ 1 15  40  46  00  — 4-42  cukru  bylo  by  obsaženo  v sladině  (počítáno 

* ' ]ti  . 1 0404  10  404  jako  dextresá). 

Dle  hutnoty  z tahellek  Schulzových  (viz  tyto  v dodatku)  shledáme,  že  odpovídá  sla 
dine  extraktu  10  25%j  odečteme-li  4*42  (čextrosy),  zbývá  na  účet  nerukrii  v extraktu  5 83 , 
a poměr  cukru  k nerukru  jednoduše  vypočítán  bytí  může  rovnici  cukr:  k nerukru  — 1 :x; 
v našem  případě  4 42  : 5 03  ~ 1 : x 
5 ^ ’ 1 

— 1 31  či  na  1 c.  cukru  připadá  1*31  č.  nerukru. 

4‘42 


■f)  Ur.  Tlllik  výtečnou  prací  v maltm  poukazuje  na  poměr  bílkovin  ze  sladu  proces- 
sem  rmutováni  přecházejícím  v sladinu  (a  konečné  v pivo). 

Slad  lajil  celkem  0 459  dusíkatých  látek,  z tohr  ve  vodě  13  — 15"  R. 

na  rozpustné  bílkoviny  dusíku 27  75%  (0  124) 

na  amidy  dusíku 7ti  19%  (ti-RRC) 

na  jiné  proteiny  ....  ■ — (0  005] 

Ve  sladině  rmutováun  ohřátim  do  tiOflR.  volnou  a při  kteréž  teplotě  půl  hodiny  vy- 
drženo (bez  vařeni)  shledáno,  že  v celku  0 4147  dusíku  přešlo  ze  sladu,  z toho  pak  hylo  dusíku  : 

22%  bílkovinám  j 

1/4-10/  m \ nii  a il  a 1 í g»4 

* • -*  / o M f 

4fi‘2%  amidům  J 

Ve  sladině  z téhož  sladu  taktéž  vyrobené,  ale  pak  půl  hodiny  vařená,  shledáno  dn 


siku  0 3994,  z něhož  připadá  na  dusík:  bílkovin 0 1%, 

peptonů 1555%, 

amidů  01  9 %. 

42 
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potřebnou,  potravně  vysokocenné  látky  pro  vývoj  kvasnic  (amidy  na  prvním 
místě,  pak  peptony)  a tudy  již  z toho  ohledu  rozhodující  o výsledek  konečný, 
třebat  že  dříve  hlavní  váha  kladena  byla  k výživné  vlastnosti  bílkovin  (zejména 
peptonfi),  pročež  i pivo  z ohledu  tohoto  tekutým  chlebem  nazýváno.  Pivo  zů- 
stane potravným  prostředkem,  byt  i výživnost  obsažených  v něm  bílkovin  do- 
kázané skrovnou  byla  oproti  jiným  nepoměrně  na  ně  bohatším  potravinám; 
pivo  nemohli  bychom  bez  součinnosti  předůležitých  a mocně  zasahující  db  slou- 
čenin bílko vitých  vyrobiti,  a tu  plným  právem  i hlavní  zásluha  jim  přičítána 
býti  musí,  že  pivo  se  stalo  nezbytným  a blahodárným  nápojem  lidstva. 

Kyselost  sladiny  zasluhuje  naší  pozornosti,  ježto  víme,  že  zvýšení  její 
nad  jisté  meze  zhoubně  se  osvědčuje  v práci  naší  (viz  o tom  též  na  str.  246), 
a tu  můžeme  pozorovat!,  že  tím  výše  stoupá  kyselost  sladiny,  čím  náchylnější 
a tudíž  chatrnější  surovinu  po  ruce  máme  a čím  nedbalejší  práce  naše  byla 
při  nuutováuí. 

Bělohoubek  *)  ukázal  příkladně  vzrůstání  kyselosti  za  várky,  že  (slad  po- 
užitý vykázal  kyselosti  0 360°/o  na  kys.  mléčnou  počítáno)  celkovitě  o 76  9°/0  **) 
se  zvětšila  a že  zplodiny  kyselé  i teplotou  vyšší  (než  jak  obvykli  jsme  urči- 
tých mezí  tvoření  se  kys.  mléčné  přisoudit!  [30— 4ž°R.])  najmě  rozštěpením 
se  bílkovin  se  zmnožily. 

Popelniny  kolísají  hlavně  dle  jakkosti  surovin  a víme,  že  dáváme  před- 
nost ječmenům  bohatým  na  fosforečnany  žíravin,  nebot  vždy  lépe,  když  tyto 
v přebytku  než  nedostatku  se  v sladině  nacházejí.  Rovněž  jakkosť  vody  pivo- 
varské podstatným  dílem  působí  v poměr  obsažených  solí  anorg.  Větší  část 
popelnin  zůstane  v mlátě  (viz  o tom).  V popeli  sladin  nalézáme  zásady : draslo, 
vápno,  magnesii,  kysličník  železitý,  z kyselin  fosforečnou,  sírovou  a křemíkovou. 

Není  od  místa,  poukázat!  k tomu,  že  novější  výzkumy  dokázaly,  kterak 
nutno,  by  i k výstřelku  bedlivý  zřetel  sládků  obrácen  byl  proto,  že  není  pr  opí- 
rání mláta  pouze  mechanickou  prací  k vy  slazení  hotového  extraktu  v mlátě  po 
stáhnutí  předků  pozůstalého , ale  že  i vyluhování  najme  za  vyšší  teploty  dále 
se  ještě  děje. 

Shledalat  zkušebná  stanice  Mnichovská  i H.  Grimmer,  že  dusíkaté  látky 
a popelniny  obsaženy  jsou  ve  vyšším  poměru  ve  výstřelku  nez  v předku,  ;a  tudíž 
vedlé  zvýšení  extrakce  dle  způsobu  provedení  ***j  i ku  zvýšení  potravných  látek 
pro  kvasnice  přispívat!  můžeme.  Za  to  zase  nerozvážným  vypíráním  studenou 
neb  nedostatečně  teplou  (30 — 45°  R.)  vodou  neztrácíme  jen  na  extraktu,  ale 
vzbudíme  za  ostatních  k tomu  zvláště  příznivých  okolností  zkysání  a tudíž 
acciditou  ztrátu  další,  a to  dvojí:  1.  co  do  ztráty  zkvasitelné  hmoty  (cukru)  ; 
2.  co  do  hodnoty  mladiny,  k níž  připouštíme  zabřesklý  výstřelek. 

Rychlé  stékání  předku  rovněž  na  prospěch  hodnoty  sladiny  působí  a tu 
i rozměr  jalové  kádě  nemá  nesprávným  byti,  aby  za  patřičného  průměru  nejméně 
25  cm  vysokou  vrstvu  mláta  poskytnula. 


*)  Piv.  Listy  1883.  str.  37 

**)  Tento  výsledek  jest  počítán  z mladiny  již  chmelené  a devařené.  Mladina  i chme- 
lením přijímá  kyselých  soli  a kyselin  volných  v chmelí  se  nalézajících. 

***)  Poměr  množství  předku  k výstřelku  ovšem  zasahuje  rozhodně  ve  výsledek  ex- 
trakce. Tak  shledal  jsem  na  přiklad  při  spracováni  tébož  sladu,  když  bylo . 

předku  40  73%  výstřelku  59-27%  extrakce  63  5%. 

. 51-9  % „ 48  1 % „ 62  9%. 

. 71 6 % „ 28-4  % r 61-3%. 

Výstřelek  stéká  vždy  nepoměrně  rychleji  (při  dohrých  sladech)  a tu,  i kde  Stein- 
éckrovými  cezáky  stékáni  předku  zrychlíme,  možno  nám  poměr  na  zvýšeni  množství  vý- 
střelku určití. 

U nás  v Čechách  obyčejně  jest  poměr  předku  k výstřelku  jako  1 : 1 neb  lépe  jako  1:1-5. 


Chmelení  sladiny. 
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Sladina  nevařená  podléhá  lehce  změně  a tu  přihlížejme,  jak  jsme  již 
podotkli,  k tomu,  bychom  za  ztahování  udržovali  volným  topením  na  kotli 
obsah  blíže  70°  R.  teploty*)  a když  vše  pohromadě,  ihned  ve  var  uvésti  mohli. 


Chmeleni  sladiny. 


Pivo  vyrobené  z nevařené  sladiny  podléhalo  by  v následku  přebytečných 
bílkovin  lehce  zkalení  a zkáze,  z nechmelené  postrádalo  hy  součástek  kon- 
šelujících a zároveň  i chuť  příjemnou  poskytujících.  Dále  vykonáváme 
dalším  vařením  i odpaření  vody,  t.  j.  docílíme  větší  hutnoty  mladiny  neb  vý- 
střelkem zředěna  nevykáže  stupně,  jehož  dosáhnouti  chceme.  Všemi  těmito 
vlastnostmi  dobrými  a nezbytnými  obohacujeme  sladinu  vařením  a dále  vylou- 
ženíin  za  nepřetržitého  varu  přidaného  chmele,  jehož  součástky  částečně  v mla- 


dinu přecházejí,  částečně  (tříslovinou)  čeření  (srážení  bílkovin)  účinně  a vydatně 
podporují. 

Ušlechtilý  keř  chmelový**)  vyrostlý  v lodyhy  v podobě  šlehounů  dřevna- 
tých,  dosahujících  8 — 10  metrů,  rodí  ono  „koření*1  pivovarské  ve  formě  samičího 
květu,  jež  srostlo  s pojmem  dobrého  piva,  neb  nejhustěji  uslyšíme  posudky 
pravých  pijáků  o dobrém  pivě  slovy : „To  jest  chmel,  to  je  výtečný  chmelíček, 
řízná  chinelovina!^  a na  druhé  straně  zase  příčinu  podává  k bezčetnym  pode- 
zříváním, že  sládci  náhražek  nedovolených,  levnějších(?),  ano  zločinných  k docílení 
hořkosti  piva  používají***). 


*]  Jakmile  tah  kouřový  (obyčejně  12JI— 13"  vysoký)  kryt  mladinou,  rozhrne  se  dušený 
oheň  jen  teplou  pec  udržující  a přitápí  se  dle  potřehy  k dosaženi  — 70°  R. 

**)  Chmel  náleží  k rostlinám  dvouděložným,  k čeledi  kopřivovitých. 

***)  Dnes  jen  hlhec  hy  dopustili  mohl  se  falšováni  takového,  neb  nejen  že  rozborem 
lučebním  dobře  dokázati  lze  přísad  jinakých,  ale  že  soutěž  světová  vždy  více  a více  zmir- 
ňuje ceny  (jakožto  onoho  faktoru  prý  rozhodujícího)  chmele,  kdy  kultura  důležité  národo- 
hospodářské rostliny  nabývá  rozšířeni  netušeného.  Již  pohled  na  následující  tabulku  (dle 
Thausinga]  poučí  nás,  že  již  dnes  více  chmele  se  produkuje  než  zpracuje. 
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Německo 

42.06ti 

428.000 

300.000 

128.000 

— 

Anglie 

27.615 

400  000 

540.000 

— 

1 40. (H  X) 

Severní  Amerika  . . 

17.000 

240.000 

140.000 

100.000 

— 

Rakousko-Uhersko  . . 

9.129 

95  000 

95.000 

— 

— 

Belgie 

6 500 

75.000 

60.000 

15.000 

Francie 

4.51ti 

50.000 

60.000 

1 

10.000 

Rusko  . ....  - 

200 

2.500 

20.000 

— 

17.500 

Nizozemí  ...... 

145 

1.600 

12.000 

— 

10.500 

Dánsko 

lfiO 

1.200 

10.400 

— 

9.200 

Švédy  a Norvéěsko  . . 

70 

700 

8.800 

— 

8.100 

Švýcary  

40 

500 

7.000 

— 

6.500 

Ostatní  země  .... 

— 

— 

10  000 

— 

10.000 

Celkem 

106.841 

1,294.400 

1,263.200 

243XXXJ 

211.800 

K tomu  třeba  připomenout!,  že  i Austrálie  počíná  se  namáhati,  aby  svůj  chmel  na 
evropském  trhu  zpeněžila. 
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Vzpomeňme  si  jen  na  léta  70tá  v Německu!  Co  tu  spousty  nejhnusnějších 
zpráv  v časopisectvu  rozzuřilo  se  v boj  zničující,  a přece  konečně  bezpod- 
statnost  podlých  podezřívání  ustoupiti  musela  pravdě  vyplývající  z fakt  ne- 
stranných a to  Četných  stanic  ke  zkoumání  potravin,  kdež  slovutní  chemikové 
dospěti  musili  k posudku  po  rozborech  několika  set  piv,  a to  po  několik  roků, 
jakýž  známý  odborník  Dr  Skalweit  z Hano  věru  ve  své  zprávě  na  sjezde  přírodo- 
zpytcfi  německých  v Baden-Badenu  (r.  1879)  podal:  „ nikde  nebylo  shle- 

dáno v pivě  jedovatých  hořkých  látek." 

Důležitost  součástek  chmele  pro  hodnotu  piva  jako  výrobku  stálejšího 
a trvanlivějšího,  již  sama  sebou  ostatně,  i když  ceny  nadobyčejně  vysoko  se  vy- 
šinou, neúprosně  poroučí  nám  vynžitkovaní  jeho  jako  ničím  nenahraditelnou 
surovinu  pivovarskou,  to  pak  tím  více  tehdy,  kdy  průměrné  ceny  panují  (a  vůbec 
získati  lze  jinak  v případě  každém  chmelů  i lacinějších  a laciných,  ovšem  pak 
hodnoty  nejrůznější).  Neznáme  v pivovarství  náhražek  chmelových , a sládek, 
jenž  by  tak  hluboko  mravně  klesl,  aby  byl  s to  použiti  quassie,  pikrové  ky- 
seliny, ocúiiu  a jiných  zdraví  škodlivých  jedovatých  přísad,  měl  by  ua  pranýř 
jako  zločinec  postaven  a potrestán  býti,  což  přáním  jest  zajisté  každého  poctivce, 
ba  i takoví  sládci,  již  by  neškodných  přísad:  jalovce,  výhonků  smrčků,  tymiánu, 
pelu  Šiku,  zázvoru  použili,  když  sami  neohlásí  piv  svých  jako  takových,  nechť  jako 
podvodníci  veřejnosti  známými  se  stanou,  k čemuž  lučba  dnešní  poskytuje  jistých 
prostředků  a tu  stanice  ke  zkoumání  potravin  uejlepsí  záštitou  práce  poctivé, 
i musíme  litovati  v zájmu  vlastním  i obecenstva,  že  dosud  u uás  tak  důleži- 
tého ústavu  postrádáme,  i doufejme,  že  zemědělská  rada  uskuteční  přání  pro- 
nesené tolikráte,  což  uvítáme  i my  sládci  s největším  dostiučiněuém. 

Na  obr.  170.  znázorněn  onen  velebený  a hledaný  chmel  samičí,  iua  obr. 
177.  chmel  samčí,  kterýž  poslední  pro  chmelaře  bez  ceny,  au  zúrodněním  sa- 
mičích květů  na  váze  se  sice  získá,  ale  plody  povstalými  z vaječníku  pestíků 
samičích  --  „pecičkami"  — jakkost  chmele  znešvařuje. 

Z příčiny,  že  se  vyvinuje  na  keři  chmelovém  buď  pouze  bezceuný  samčí 
neb  pouze  samičí  kvěí,  nazýváme  chmel  rostlinou  dvojdomou , čím  i pěstování 
samičího  keře  umožněno  jest*). 

V Čechách  nabývá  chmelařství  světoznámé  pověsti  se  těšící  stoupajících 
rozměrů;  tak  v r.  1882  dle  našeho  osvědčeného  statistika  dr.  J.  Beruata  za- 
ujímá již  plochy  8930  hektarů  a zvětšila  se  téměř  o polovinu  v 10  létech, 
neboť  r.  1873  obnášela  jen  5758  hektarů. 

Jako  ve  všech  odborech  lidského  vědění  a působení,  i zde  snaha  vše- 
obecná ke  zdokonalení  pěstování  révy  chmelové  úspěchy  jest  korunována,  a tu 
zprávy  „Hopfeubauvereinu"  německého  velmi  zajímavých  dát  poskytují,  na  nichž 
zejména  z Čech  20%  pozorovatelů**)  podstatným  podílem  přispívají  k roz- 
řešení důležitých  otázek,  týkajících  se  půdy,  hnojení,  kultury  vůbec  a pozorování 
pochodu  vzrůstu  a okolností  je  provázejících.  Mimo  z Čech  účastní  se  užitečné 
snahy  z jiných  zemí  Štýrsko  a Korutany  (6'6%  pozorovatelů)  a Švédsko  (3*3%). 

Na  slovanské  Kuši,  odkud  vlastně  vešla  v pohanských  dobách  známost 


c)  V Rakousku  (dáta  z r.  1879)  zaujímají  Čechy  s plechou  6690  hektaru  první  místo, 
pak  následuje  Štýrsko  1111  hektarfi,  Horní  Rakousy  667,  Halič  485,  Morava  J 00,  Ruko  vina 
52  a Korutany  34  liekíarfi  V Čechách  pěstován  chmel  již  v 10.  a 11.  století  a v 16.  slynul 
v Evropě  již  výtečnou  hodnotou.  Žatecký  chmel  jest  dnes  dosud  nejlepsím  chmelem  v celém 
světě  a prfiměrněsklizi  bc  toho  znamenitého  zboží  24000  ctfi  ročně.  V nepříznivém  roce 
1869  načesáno  v Čechách  pouze  12000  ctfi,  avšak  mfiže  do^ťoupiti  sklizeň  až  120000  ctfi! 

V posledních  letech  hyl  žatecký  chmel  nejdražší  (průměrně  počítáno)  za  vídeňský 
cent  r.  1860  256  zl.  21  kr.,  1861  za  290  zl.  39  kr.,  1867  214  zl#>  za  lehký  cent  (50  kg) 
r 1877  277  zl.  20  hr.,  1883  za  238  zl.  35  kr.,  nejlacinějšl  pod  1O0  zl.  jen  3krát  od  r.  1857 
do  1893,  a sice  r.  1857  za  vid.  cent  91  zl.,vt\  1868  99  zl.  13  kr.,  r.  1875  za  93  zl. 

**)  Celkem  jich  jest  30,  mezi  nimi  Čechové  v ohoru  chmelařakém  dobře  známí,  ře 
ditel  Em.  Kletečka  z Lovosic  a učitel  Fr-  Růžek  z Rakovníka 
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chmelaření  k západu,  dnes  však  odtud  povznesení  přijimati  musí,  velmi  úspěšnou 
činnost  rozvinují  (zejména  na  Volyňsku  a Česko- Dubsku)  usedlí  tam  Čechové*; 
pěstující  ze  žateckých  sazeuic  chmel  jakkosti  zcela  dobré  a dosáhnou  také  do- 
jista  kýženého  účele  pěstováním  pečlivým. 


Obr  17*  Cli  m e 1 isrrldi.  a 1<  riytia  i Hafly  2 "a  SluUiénynii,  *1  lan  lícili*  *1^1*]  i,  na  d&ia  icli  pilovatými.  K flrpk" 
« kv£iy  nedotkly ml  í,  2 piidl  Hitu  vynikají  ilpcchy  čemnd  neb  aeleré,  ^nh  kvély  na  pr^ikii  fulile  ulenav^ 
neb  il  nlniílřnť*  E<iflnrJťddriy  v ňKflrirl!  (Iildvkiieli]  n uhiah  nj  ír  i pealiky  n íriélrf  dvurc!  ilní.  d,  e,  f kv«t  s s rr  i l i 
il  r m p í 1 ý (d  ilcpka  Cluflioc,  c kalicli  J hlavni  úásí  i1*llre  i čelnými  liiflťny) 

Anatomie  čističe  chmelové**). 

Bezcenným  přfvažkem  šistice  pro  nas  jsou  části  chmelové : stopky,  úlomky 
lodyhy,  iipovky  a listy  lodyíné. 

Vlastní  hlávku  (dospělý  květ  samičí)  tvoří  4(J  až  i více  uež  60  listenů 
kolkolem  osy  umístěných,  jejichž  spodek  záleží  z ó temně  zelených,  téměř  ko- 
žovitych  malých  lístků  v kališnich.  Každý  listen  jest  na  spodině  své  po  jedné 


*)  Dr.  Ot.  dech  a ředitel  Doubrava  platných  zásluh  o chmelaření  na  Rusi  si  získali. 

**)  Dle  „Nový  Poupě"  H.  díl  str.  160. 
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straně  kornoutovitě  stočen,  v kterémž  záhybu  pestík  se  nachází.  Osa  či  vře- 
teno chmelové  vyniká  zvláštním  útvarem  svým,  nebot  jest  mnohokráte  kuleno- 
vitě  zprohybáno  a k tomu  podélně  rýhováno  a četnými  šedými  chloupky  po- 
rostlo. V dobrém  chmelii  nalez- 
neme vždy  pestíky  zakrnělé  a 
zvraéulé  (vyschlé)  barvy  žlu- 
tavé; plody  z části  dospělé  a 
zralé  musí  býti  vzácný. 

Moučka  chmelová , nejpod- 
statnéjší  to  část  šistice,,  obsa- 
hující všechny  cenné  součástky, 
skládá  se  z pramalých,  na  po- 
hled kulatých  tělísek  či  zrne- 
ček  barvy  zelenožluté,  žluté, 
světle  oranžové,  až  temné  oran- 
žové; v starých  chmelech  má 
barvu  hnědozlutou  až  hnědou. 

Každé  zruečko  jest  malou 
žlázou  rostlinnou,  která  jest  slo- 
žena z většího  počtu  bunic,  na- 
pluěných  libě  páchnoucím  bal- 
sámem,  chutě  hořké.  Žlázy  ony 
mají  tvar  různý,  vejčitý,  kuže- 
lovitý, kulovitý  a p.  Neijčastěji 
se  vyskytuje  tvar  znázorněuý 
v obr.  178.  F (250krát  zvět- 
šeny), skládající  se  ze  svrchní 
zakulacené  (f  t a spodní  zúžené 
(f)  části;  každá  žláza  obalena 
jest  pokožkou  složenou  z čet- 
ných bunic  stlačených.  Moučka 
chmelová  umístěna  jest  hlavně  na  vnitřní  straně  listenů  a jmenovitě  v okolí 
pestíků  zakrnělých. 


Clhr.  117.  Cli  mil  umři.  Kvét  i Hledáme  v litieh  % riiltfci  llitfi 

(temnější  barvy  a neulirh  řoimérA  jan  íi  roetllnyj  taiŮi  lající, 

x.WZi  Icpsr.ncn  Uiry  ouloul-  » 

HttjirJ  pcuu  lyanky  (rltky  ■ prOtukyj. 


fllir.  17P.  C á t i V y $IiHcb  r h m e I o t é<  A jlcpkn.  13  vfeieno, 

C Hílen,  D ftíffa  plodil  ■ helem  « pivnic é ífolenym.  M plod  opiiieaý 
cjilcdim  nahníd  yir,  F zrnko  muLťky  činelové.  — Flcdy  jfou  n* 
nřiavt  Ukraii  scvélieny. 

rostlinný,  bílkoviny,  volné  kyseliny  ústrojné 
nerálné. 


Chemické  součástky  chmele. 

O úkolu  a tedy  i o vlast- 
nostech součástek  chmele  dosud 
nemnoho  s určitostí  se  dá  pově- 
děti,  i soudíme  hlavně  jen  dle 
účinku  na  důležitost  této  druhé 
suroviny  pivovarské. 

Nejdůležitější  součástky 
jsou  ouy,  jež  v sobě  chová 
moučka  chmelová:  olejíček  či 
silice,  látky  hořké,  pryskyřice 
chmelová  a pak  tříslovina  (hlavně 
listenů,  vřetena).  Mimo  to  na- 
cházíme v chrněli  ještě  jako 
vedlejší  součástky  klovatinu, 
cukr,  alkaloid  lupulin,  barviva 
(zelené,  červené  a žluté),  vosk 
a posléze  soli  ústrojné  i mi 
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Kazdy  chmel  pak  obsahuje  více  než  20° , huničiny  a dle  suchosti 
10~—17°jo  vody. 

1.  Silice  chmelová  jest  kapalinou  řídkou,  barvy  zelenavé,  žlutavé,  světlo- 
žluté,  temně  žluté,  oranžové  aneb  hnědožluté,  vůně  příjemné  „chmelové".  Pří- 
chuť silice  jest  slabě  hořkou,  požita  neomamuje,  hutnota  činí  0*91,  těká  již  za 
teploty  obecné,  při  112°  R.  počíná  vříti  a mění  se  rychle  v páry.  Ve  vodě  se 
rozplývá  v sledech  (1  č.  ve  600  č.  vody)  i v líhu,  v étheru,  v olejích  mastných 
a v petroleji  se  snadné  rozpouští.  Dobrý  chmel  obsahuje  0 8 až  l°/0  silice. 

Silice  rozplývá  se  z části  v sladině  za  chmeleni,  z části  ale  prchá  spolu 
s parami  vodními.  Dokonale  ze  sladiny  ji  nelze  vypuditi  i sebe  delším  vyva- 
rováním a mladina  i pivo  obsahují  tudy  silici  — čímž  vůně  aromatické  (ko- 
řennéj  nabývá  *). 

Na  vzduchu  účinkem  kyslíku  houstne  nabývajíc  barvy  temnější  a reakce 
kyselé.  Ve  chrněli  děje  se  změna  nevýhodná  ovšem  rychleji,  kdy  přístup  vzduchu 
plně  uvolněn,  a tak  okysličením  jedné  součásti  silice  mění  se  tato  na  kyselinu 
valerovou,  vyznamenávající  se  odporným  zápachem  po  sýru.  Charakteristickou 
známkou  starého  chmele  jest  zápach  po  valerové  kyselině. 

2.  Pryskyřice  chmelové  nalézá  se  v dobrém  chrněli  alespoň  15u/0  a jest 
to  smíšeniňa  více  druhů.  Z roztoku  lihového  vyloučena  jest  hmotou  bělavou, 
po  krátké  době  žloutnoucí.  Ve  vodě  se  rozplývá  za  vlivu  silice  chmelové,  cukru 
a j.  látek  ve  množství  pozoruhodném  za  varu,  chladem  se  vylučuje  část  značná. 
Účinku  vzduchu  vydána  ztrácí  na  rozpustnosti  své.  V líhu,  étheru,  sírouhlíku 
a petroleji  snadno  se  rozplývá. 

Pryskyřice  chmelová  rozpouští  se  ve  sladině  v značné  míře,  část  vylučuje 
se  za  chladu  na  stokách  s kaly.  Část  v roztoku  setrvavší  působí  blahodárně 
v kvašeni , umírňujic  je,  čímž  přispívá  k stálosti  výrobku.  Přítomnost  její  jest 
také  na  újmu  vzniku  a vzrůstu  kvasidel  cizích**). 

3 O tříslovině  chmelové  nevíme  téměř  ničehož,  poněvadž  u vidu  čistém 
nebyla  dosud  vyloučena.  Důležité  této  látky  chová  chmel  v sobě  průměrně 
5\.  Třislovina  rozpouští  se  ve  sladině , podporuje  zčeření  se  várky , srážejíc 
bílkoviny  a zbavuje  tím  pivo  z velké  části  nebezpečných  sloučenin,  stálost  a 
jakkost  jeho  ohrožujících. 

4.  Hořkých  látek  v chrněli  obsaženo  několik,  z nichž  jediná  zevrubné 
Lermerem  probádána***).  Lermerova  hořč  krystaluje  kosočtverečně,  barvy  bílé 
a nehonosí  se  stálostí,  žloutnouc  na  vzduchu  (zpryskyřnatí).  Ve  vodě  se  ne- 
rozplývá, však  v ostatních  rozpustidlech : v líhu,  v étheru,  silicích,  benzolu, 
chloroformu,  sírouhlíku  atd.  se  rozpouští ; tyto  roztoky  jsou  hořké  chuti.  Roztok 
lihový  červení  lakmusový  papír,  i jest  tato  látka  vůbec  rázu  kyselého. 

V starém  chmelí  lze  méně  této  krystallinické  kyseliny  konstatovati  než 
v čerstvém 


(Etti  shledal  ve  chrněli  hořkou  látku  krystallinickou,  velmi  hořce  chutna- 
jící, ve  vodě  dokonale  rozpustnou.  Hořké  látky  z chmele  rozplývají  se  v sla- 
dině vroucí  a udílejí  jí  hořké  příjemné  příchuti,  jež  pak  při  pití  piva  předem 
na  jazyk  a pak  jako  posilňující  prostředek  v zažívací  ústrojí  naše  velmi  vý- 
hodně působí  ý). 


*)  Přidává  se  za  tou  příčinou  (ke  zvýšení  vůně)  chmel  nevyvařený  do  kádí  při  kva- 
šeni neb  do  piva  v ležáckýcb  sudech  za  mírného  kvašeni. 

**)  Pryskyřice  jest  též  příčinou  zjevů  zevnějších  na  kvasící  mladině,  tvořeni  se  tak  zv. 
krouíenkí  a tudy  pokrývky  vňhec. 

***]  V posledním  čase  potvrzuje  výsledky  Lermera  dr.  Fungener. 
f)  Na  chladnici  se  vylučuje  značný  podíl  těchto  sloučenin,  jež  i příčinou  jsou  hořké 
příchuti  kalů. 
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Z ostatních  součástí  rozplývají  se  při  chmelem  v sladině  alkaloid,  klo- 
vatina,  soli  ústrojné  a neústrojné,  barvivo*)  a látky  extraktivně,  jež  vesměs  mají 
důležitost  podřízenou.  Alkaloidu  přičítá  se  narkotický  účinek  piva. 

Buničina  zůstává  nezkrácené  Zachovalá  ve  vyvařeném  chmelí. 

O posuzováni  hodnoty  chmele. 

Sládek  každý  nejlépe  učiní,  aby  dovedl  chmel  co  surovinu  vhodnou  po- 
suzovati,  když  osobně  o vlastnostech  originálů  na  místě  se  sám  přesvědčí  a si 
je  vštípí;  neboť  lze  jen  dobrým  cvikem  dlouholetým  k posudkům  platným  dojiti. 

Zkušenost  nás  učí,  jak  ohromné  podvody  se  páší  při  vysoce  značných 
differencích  ceny  tržní  mezi  jednotlivým  zbožím  z té  neb  oné  krajiny,  a již 
sama  číslice  sklizně  ku  př.  žateckého  chmele  (případně  r.  1882  v množství 
24090  metr.  centů)  svědčí,  že  produkce  daleko  nestačí  poptávce  po  tomto  nej- 
ušlechtilejším  chrněli,  a tu  podvodně  tisíce  centů  jiného  chmele  jako  žatecké 
zboží  zaplaceno  a svařeno  bývá! 

Neznalost  a nesoudnost  o hodnotě  chmele  se  strany  sládků  jest  příčinou, 
že  podvodům  nejobsáhlejším  do  kořán  dvéře  otevřeny!  Kdo  měl  příležitost 
pozuati  jakkost  původních  chmelů,  nebude  lpěti  aui  tak  úzkostlivé  na  „žaté- 
ckém“  a s výtečným  prospěchem  svaří  bezvadné  a cenné  chmele  Ouštěcké, 
Štýrské,  Polské  (i  Bavorské). 

Z vlastní  zkušeuosti  přesvědčil  jsem  se  za  pobytu  svého  na  Moravě,  že 
dobrý  moravský  chmel  úplně  dostačil  k výrobě  piva  s bezzávadnou  hořkosti. 
Mnoho-li  takových  ano  i špatnějších  chmelů  svaří  se  pod  firmou  žateckou  za 
drahé  peníze! 

Zde  doporučuje  se  co  uejlepší  a uejsprávuější  prostředek  ku  poznání 
a dosažení  dobrých  hodnot  přímo  od  rolnikň  chmel  kupovati  **). 

Jakkost  chmele  rozhoduje  a ne  vždy  místo , kde  vzrostl,  k čemuž  dokladů 
nesčetných;  tak  mnohdy  krajský  chmel  žatecký***)  lepší  než  okresní  nebo 
městsky;  ano  jsou  ouštěcké  chmele,  jež  se  vyrovnají  dokonale  nade  vše  hleda- 
nému zboží  žateckéiuu,  ar  nelze  upříti,  že  chmel  žatecky  všeobecně  první 
místo  zaujímá. 

V následujícím  podávám  výtah  práce  pečlivě  sestavené  drní.  Rich.  Braun- 
gartem , směřující  k návrhu,  jak  chmel  při  koupi  posuzován  býti  má: 

1.  Stupeň  suchosti  jest  důležit  proto,  poněvadž  zboží  nevyschlé  lehce  se 
zahřeje  a nastalou  fundamentální  změnou  chmel  podléhá  zkáze.  Nejlepší  zna- 
mení suchosti  chmele  jest  suchost  vřeténka.  Spisovatel  kárá,  že  ku  př.  v No- 
rimberce  nalézá  se  na  100  sušíren  a siříren,  na  něž  se  producent  spoléhá, 
dodávaje  jim  vlhký  chmel,  jeuž,  než  ua  takovou  sušárnu  přijde,  obyčejuě  v žoku 
zahřátíin  béře  pohromu,  byt  i ne  vždy  plnou,  tož  přece  závažnou. 


*)  Nékdy  druh  chmele  zvlášf  citelně  zbarvnjc  sladinu  na  úkor  tóniny  základní,  ač 
to  jen  v řídkých  případech  shledáváme. 

**)  V r.  1879  vystavil  v Praze  velmi  dobré  chmele  „spolek  pro  pěstování  Žateckého 
chmele  se  sídlem  v Kolešovicích"  (obci  Obrášfan,  Kněžovsi,  Kolešovic,  Lišan,  Milostína, 
Pavličína,  Oleané,  Přílepu,  Rakovníku  a Zderaze).  Spolek  tento  (jenž  hojné  podpory  zaslu- 
hnje,  i povšimnutí  k následování)  založen  k účelu  podporování  se  vespolného  při  pěsto- 
vání chmele  i při  prodeji  a zároveň  poskytuje  sládkům  dostatečnou  záruku  za  pravost  zboží. 
Po  čas  jeho  trvání  byly  chmele  spolkové  odměněny  stříbrnou  medaillí  v Norimberce  (r.  1877) 
a v Praze  bronzovou  Ir.  1879).  Kéž  by  Bládci  nahlédli  konečně  svůj  i zemědělství  prospěch 
nakupováním  od  pěstovatelů  aamých! 

**•)  Zatecký  chmei  roztřiáuji  dle  vzdálenosti  od  města  Žatce  na  I.  městský,  II.  okresní 
a III.  krajský.  Známe  chmele  krajské  z okoli  Kouňova,  Solopi*k  atd.,  jež  se  vyrovnají 
úplně  nejlepším  chmelům  okresním  a městským,  a i na  nejzazšim  kraji  rostlé  chmele 
Schwarzeobergské  v Srbči  u Máece  Bhledali  jsme  výtečných  bezvadných  vlastnosti. 

Na  výstavě  r.  1879  obdržel  ouštěcký  chmel  p.  Kratochvíla  z Lounek  první  cenu  a 
rozhodně  předčil  městské  zboží  žatecké. 
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Nejlepší  zařízení  k usušení  chmele  nalézáme  ve  Virtembersku  a v Polsku 
(Neutomyšl),  v které  poslední  zemi  ušlechtěným  pěstováním  žateckých  rév  vzrůstá 
chmel  na  mocného  soka  chmele  žateckého. 

2.  Integrita  hlávek  jest  důležitá  proto,  poněvadž  moučka  lépe  se  uscho- 
vává a z hlávek  celých  že  se  dá  souditi  na  původ  chmele  a že  lze  seznati, 
zdali  stupeň  suchosti  nepřekročil  meze.  Nejvíce  rozpadlých  hlávek  připadá  na 
chmele  sušené  uměle  (v  sušíruách)  a pak  siřené  a lisované  (zejména  anglické). 
Takové  mají  20 — 30,  ba  50 — GO— 80%  rozpadlých  šištic.  V anglických  chme- 
lích  jest  vůbec  těžko  vyhledati  jednotlivé  hlávky  celé.  Dobře  zachovaný  při- 
chází houževnatý  americký  chmel,  který  jest  skoro  „kožený". 

U belgického  chmele  (i  lisovaného)  nespatříme  skoro  ani  jednotlivých  lístků. 

Nezralé  chmele  udržují  lístečky  houževnatěji. 

3.  Čistota.  Šištice  nemají  byti  pohromadě  (v  kytici),  nýbrž  jednotlivě  utr- 
hány, čisté,  bez  listů,  úponků  a t.  d.;  stopky  nemají  býti  delší  % až  lem; 
tam,  kde  umějí  skvěle  česati  chmel  „na  váhu",  ponechávají  jednotlivým  stop- 
kám i 5 až  7 cm  délky.  Žatec  vyznamenává  se  délkou  stonku  4 až  6 cm,  což 
činí  na  váze  as  2 — 4 kg  a vadí  i jemnosti  chmele,  ano  může  míti  i při  sva- 
ření škodlivé  následky.  To  jediné  jest  při  chmelí  žateckém,  že  alespoň  lístků 
atd.  pečlivě  zbaven  bývá. 

Špalt,  Virtembersko,  Střední  Francko  a Neutomyšl  namnoze  velmi  pe- 
člivým česáním  se  vyznamenávají.  V Hallertavě  (ne  všude)  bývají  i celé  ky- 
tice pohromadě.  Nejhůře  znečištěn  listy,  stopkami  atd.  ponechává  se  chmel 
v Lotrinsku. 

4.  Uzavřenost  hlávek.  Jemné  chmele  nabudou  při  žokování  opět  uzavře- 
nosti  hlávek,  již  kontrakcí  způsobenou  při  vysýchání  na  půdě  (ztrátou  vody 
vegetační)  byly  ztratily.  Jsou  též  druhy  chmele,  při  nichž  rozevřenosť  jest 
jich  znakem. 

Velmi  krásně  uzavřenými  hlávkami  vyznamenávají  se  chmele  Žatecké, 
Kindiugské  a Hallertavské,  méně  Špaltské  a Virtemberské  a ještě  méně  Hei- 
decké ; Neutomyšlské  upomínají  pěkně  uzavřenými  hlávkami  na  originál 
Zatecký.  Všechny  střední  druhy,  jmenovitě  ony  s velkými  hlávkami  jsou 
rozevřeny. 

5.  Stejnost  ve  velikosti , formě  a v barvě. 

a)  Nestejný  materiál  poukazuje  na  zboží  připravované  t.  j.  míšené. 

b)  Velikost  a tvar  hlávky  jsou  krajinách,  kde  chmel  se  kultivuje,  dosti 
konstantní. 

S přibýváním  velikosti  hlávky  ubývá  její  kvality. 

Různosti  jeví  se  jen  u rév  nově  založených,  jež  svým  časem  přecházejí 
v původnost. 

Nestejnost  v barvě  přichází  různě,  ku  př.  výrazně  ve  dvou  barvách  atd. 
Strakaté  hlávky  vyskytují  se  ve  všech  produkujících  zemích  a povstávají  bud 
poraněním,  způsobeným  převrženými  tyčkami,  nebo  pocházejí  od  nemocných 
rév,  jakož  vyskytují  se  bez  viny  producenta  rovněž  za  nepříznivého  počasí 
při  sušení.  Strakaté  hlávky,  jež  možno  roztřídí  ti  na  2 neb  3 i více  druhů,  oprav- 
ňují k podezření,  že  bylo  smícháno  více  různých  druhů  chmele. 

Pěkná  hlávka  nesmí  býti  příliš  veliká,  ale  pěkně  uzavřená  a tvarem 
přibližovat!  se  více  elipse  vči  vejci  (hrušce)  a musí  býti  kompaktní. 

Takové  nalézáme  v Žatci,  Špaltu,  Kindingu,  Hallertavě,  a Aischgrundti, 
částečně  u chmelů  Virtemberských  a Badenských  a u některých  z poloh 
Elsaských. 

6.  Velikost  a rozčlenění  hlávek: 

1.  Velmi  malé,  když  jsou  menší  než  . 15  mm. 

2.  Malé 15-20  „ 

3.  Střední 20—30  „ 
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4.  Veliké 30 — 40  mm. 

5.  Velmi  veliké 40—50  „ 

6.  Přespříliš  veliké  50 — 60  „ a více. 

Možno  ovšem  ještě  rozeznávati  střední  stupně  „středně1*  veliké  atd. 

Dále  potřeba  zjistiti  procenta  velikosti  (l5°/0  velikých,  5%  malých  atd.). 

Velikost  ^5  hlávek  jest  dobré  kriterium,  ač  ne  ve  všech  případech  jisté. 

Poloha  Žatci  nejbližší  vykazuje  průměrně  délku  28 — 30 mm,  okresní  3Ž 
až  33  mm,  krajský  35 — 36  mra, 

Ouštěcký  červeůák  30 — 40  mm,  zeleňák  28—32  mm. 

Špaltský  25 — 28  mm,  v zemi  26 — 30  mm,  a nejzazší  33— 34  mm. 

Hallertavský  lepší  druh  28 — 33  mm,  špatnější  32 — 36  mm. 

Kindingský  tržní  15 — 25  mm,  venkovský  22 — 26  a 24 — 30  mm. 

Virtemberský  vykazuje  velkou  různost. 

Badenský  od  30 — 50  mm. 

Elsaský  34 — 60  mm.  Neutomyšlský  různě,  staré  révy  30 — 34  mm,  zave- 
dená Žatecká  sadba  33 — 42  mm,  Amerikánský  a Anglický  od  28 — 62  mm,  po- 
slední má  hlávky  úzké,  kdežto  Americký  široké. 

Velikost  hlávek  slouží  jen  do  jisté  míry  k posouzení  hodnoty. 

Nejušlechtilejší  chmel  světa  jest  Žatecký.  Hlávky  jeho  jsou  průměrně 
28 — 30  mm  dlouhé,  k němu  se  družící  a přibližné  hodnoty  jest  chmel  města 
Špaltu  a vnitřní  polohy,  hlávky  jsou  o něco  menší;  Kindingský  jest  rovněž 
velmi  dobrý  chmel,  hlávky  mají  pouze  1/2 — 2/3  velikosti  Žateckých.  Dále 
v pořadí  dle  hodnoty  přichází  Virtemberský,  kterýž  jest  skoro  téže  velikosti 
co  Žatecký. 

Rozčleněním  hlávky  vyrozumívá  se  vzdálenost  větvení  na  vřeténku,  z větší 
neb  menší  vzdálenosti  možno  uzavírati  na  kompaktnost  hlávky,  vzdálenost  4 mm 
jest  rozvětvení  veliké,  při  2 mm  jest  hlávka  kompaktnější. 

7.  Tvar  hlávky  jest  velice  rozdílný  a uvádí  se  16  způsobů.  Elipsovitý 
tvar  jest  rozšířen  nejvíce  na  kontinentě  Evropském  a v Spojených  státech  sev. 
Ameriky.  Nej  čistší  forma  eliptická  jest  u Žateckého  městského,  Špaltského 
a Virtemberského. 

Anglické  chmele  vyznamenávají  se  hruškovitým  tvarem. 

Kulaté  hlávky  (kde  rozměr  šířky  a délky  differuje  jen  o 1 — 2 mm)  na- 
lézáme u chmele  Ouštěckého  (zeleňák),  pak  u malého  Kindingského,  částečně 
též  u chmelů  hornorakouských,  ruských  a švédských.  Cilindrické  (válcovité, 
ony,  jež  délkou  se  vyznamenávají)  hlávky  má  chmel  Altmarkský,  Elsaský,  Středo- 
francký,  Virtemberský,  Badenský  atd. 

8.  Barva  chmele  čistě  zelená  značí  spíše  nezralost  (předčasné  česání), 
což  uvážiti  dlužno,  a zalíbení  sládků  zde  jest  pochybné. 

Hlavní  tónina  barvy  má  býti  žlutavá  přecházející  v zeleň.  Zarudlosf  na 
tyči,  označující  se  hlavně  toninou  oranžovou,  povstává  částečným  přezráním 
chmele. 

Siřením  nezmizí  neškodná  zarudlost  (na  tyčce  způsobená  neb  zboží  dobře 
zralého),  za  to  však  zmizí  siřením  škodlivá  změna  zarudlosti  na  půdě  (špatným 
opatrováním  při  sušení)  a chmel  jest  k nepoznání.  Zarudlost  půdní  (až  zhněd- 
nutí)  jest  vyloužitelná  a barví  pak  mladiny,  což  při  bledých  pivech  z tohoto 
stanoviska  dobře  sluší  uvážiti.  Siřením  vůbec  nabývají  hlávky  homogenní  (bez 
odstínů)  barvy , což  jest  podezřelou  známkou. 

Siření  chybných  chmelů  jest  velikým  podvodem.  Za  chmele,  na  př.  na 
půdě  zkažené  a siřené,  upotřebí-li  se,  zaplatí  se  sumy  nesmírné,  což  jest  za- 
jisté škodou  pro  kupce  velmi  citelnou. 

9.  Lesk  hlávek . Pravý  lesk  hlávek  poznáme,  když  čerstvě  načesaný  chmel 
rozložíme  na  kus  čistého  papíru  a necháme  jej  ve  stinném,  suchém  a prachu- 
prázdném  místě  8 až  10  dní  ležeti,  po  kteréž  době  objeví  se  nám  hedvábný,  perle- 
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tový  lesk,  jenž  nedá  se  s leskem  zboží  obyčejného  ani  porovnati.  Angličané 
právem  kladou  lesk  zboží  nad  barvu. 

Nejlepší  zařízení  na  sušení  chmele  má  Virtembersko  (zejména  poloha 
Tettnangu  a Rawensburgu).  Ostatní  země  daleko  pokulhávají  a zejména  dotýká 
se  spisovatel  bavorského  chudobného  zařízeni,  kteréž  ku  škodě  producentů 
i konsumentů  dodnes  jest  zavedeno;  sušit  se  prostě,  kde  možno  1 

10.  Vůně  jest  nejvážnějším  článkem  při  posuzování,  a sice  musíme  hleděli 
zejména  1.  na  sílu  a intensivu  a za  2.  na  jakost  a druh  vůně.  Nejušlechtilejší 
vůní  vyznamenává  se  městský  Žatecký  (v  každé  4.,  5.  až  6.  hlávce) ; táž  vůně 
shledána  i u O ústeckého  Červeňáku;  z chmele  Blat  (panem  Gůttermannem  spis. 
zaslaného),  pak  u Špaltského  shledána  teprve  sušením  (vždy  v 15.,  20. — 30. 
hlávce).  Ostatní  chovají  skrovňoučké  stopy  vůně  cibulové. 

Origínelní  anglický  Kent-Goldingsky  chmel  vyznamenává  se  jemně  ko- 
řennou  vůní. 

Ostatní  skupiny  vydávají  vůni  mimo  účinně  líbeznou  i pochybnou  (buď  po 
cibuli  a česneku  anebo  po  sýru),  mnohdy  za  četných  odstínů.  Americké  chmele 
mají  vůni  sladkokořennou,  sloučenou  s jahodovou  (neb  vůní  melilotovou),  Lotrinský 
chmel  ovocnou. 

Vůně  „ valero  vá“  nastává  v chrněli  po  5 — 6 měsících.  Starý  chmel  jme- 
nujeme ten,  jehož  silice  zpryskyřicovatěla. 

11.  Stopky.  Náhled,  že  by  jemné  stopky  byly  charakteristickou  známkou 
jemných  chmelů,  není  správným.  Tak  máŽatecké  zboží  relativně  silné  stopky 
6 — 8 mm,  Špaltské  oproti  tomu  5 — 6m 

12.  Listeny.  Velmi  důležité  pro  rozpoznání  původu  chmele  jest  pozorování 
rozměrů  listenů. 

Pozorováním  chmelů  (as  300  diuhů  spraco váných)  shledány  následující 
rozdíly : 

Jemné  chmele  vykazují  délku  13  mm,  lepší  střední  19 — 20 mm,  střední 
hodnoty  skrovnější  22- — 26  mm  a nejskrovnější  24 — 30  mm. 

Nejkratší  listeny  mají  jemné  polohy  Kindingu  (1 3 — 14  mm),  pak  Špaltské 
(vnitřní  rozloha  14 — j5mm),  Žatec  (nejblíže  města  15 — 15  5 mm),  nejlepší 
krajské  Špaltské  (16  mm),  Žatecký  krajský  (17 — 18  mm),  Ouštěcký  červeňák 
(15 — 16mm,  vlastně  průměrně  15*5 mm),  Hallertavský  (17 — 19mm),  virtemberský 
(17 — 20 mm),  neutomyšlský  (17 — 19 mm),  elsaský  a středoírancky  (17 — 20mm), 
anglický  různě  (18 — 19  mm,  u hrubších  24 — 28  mm),  belgický  (20 — 22  mm), 
americký  různě  (lepší  20 — 22  mm,  hrubé  druhy  27,  28  až  29  mm),  a ruský 
(mimo  nově  kultivovaný  ze  Žateckých  rév,  jenž  náleží  k dobrým  středním 
chmelům,  27 — 30  mm). 

Dále  shledáno,  že  délka  listenů  není  v aritmetickém  poměru  k délce  hlávky, 
ale  že  u relativně  malých  hlávek  mohou  byti  relativně  velké  listeny  a naopak. 

Čím  listeny  jsou  v poměru  k délce  hlávek  větší,  tím  hrubší  a prázdnější 
jest  chmel. 

13.  Vřeteno  jest  při  posuzování  důležitou  částí,  kdy  jednotlivé  krajiny 
typicky  ráz  vřeten  vykazují. 

Vřeteno  jest  vždy  silnější  než  stopka. 

Suchost  chmele  výtečně  rozsouditi  můžeme  dle  křehkosti  neb  vazkosti 
vřeténka,  i plíseň  na  nich  dobře  shledati  možno. 

4.  Plody.  Výškou  percenta  nalezených  plodů  zmenšuje  se  jakost  chmele. 
(Pestíky  zakrnělé  a svraštělé  nalezneme  v každém  chrněli). 

v Ušlechtilé  kontinentální  chmele  chovají  málo  zúrodněných  hlávek;  tak  např. 
u Žateckého  nalezneme  pouze  0 5%  (dle  váhy)  plodů,  u lepších  Špaltskych 
1%,  u skrovnějších  a u Hallertavských  1*5 — 2%  atd.,  u středoevropských  až 
8 — 10%.  U amerických  a anglických  chmelů  jest  80 — 90%  veškerého  květu 
zúrodněno,  a tak  nalézáme  i u nejjenmějších  vychodo-kent  goldinských  chmelů 
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14,  18  až  2 2°/„  plodů;  sládek  platí  tudy  v případě  takovém  až  lj5  zboží  bez 
positivního  účelu,  nepřihlížeje  ani  ke  škodlivosti  plynoucí  z toho  pro  výrobu. 

15.  ChuL  Že  hořkost  piva  ze  žláz  moučkových  pochází  a že  jest  kvali- 
tativně různou,  jest  známo. 

Nejjemnější,  nejraírnější  hořké  látky  chová  těch  několik  set  centů  Kin- 
diugskélio  chmele  (na  hranicích  stř.  Frank  a Falcska),  jehož  vlastnost  čeřivá 
a konservující  jest  rovněž  tak  jemná,  pročež  upotřebuje  se  ho  co  přísady 
(l/5 — */.)  ke  zboží  jinému. 

Mimo  Kindingský  vyznamenává  se  uej měkčí  a nejrychleji  mizící  hořkostí 
chmel  Špaltský  (z  lepších  poloh). 

Intensivnější  a mnohem  déle  na  jazyku  setrvávající  hořkost  vyvinují  nej- 
lepší a lepší  chmele  Žatecké.  Hořkost  ta  jest  vysoce  jemná,  velmi  ušlechtilá 
a příjemná. 

Lepší  Hallertavský  (Bavory),  Fraucký,  lepší  Virteinberský  zaujímají  v účinku 
čeřivém  a konservujícím  místo  z nej  přednějších;  zejména  Hallertavský  (za 
hořkosti  poněkud  hrubší)  a Yirtemberský  při  vůni  méně  cibulové  má  intensivní 
specifickou,  na  jazyku  houževnatě  se  udržující,  aromatickou,  kořeuuou,  hořkou 
(některé  druhy  také  drsnou)  chuť.  Všechny  vyznamenávají  se  tím,  že  piva  jimi 
chmelená  připomínají,  jako  by  byla  parfuinovaná,  voní  totiž  podobně  jako 
chmel  sám. 

Při  zkoušce  nejlépe  2 až  3 listeny  se  zakrnělými  pestíky  ochutnati  (neb 
nfoučku). 

Dle  druhu  a jakosti  chmele  shledáme  chuť  od  nejjemnějšího  odstínu  až 
k divoké,  kašel  vzbuzující  hořkosti. 

16.  Moučka.  Lupou  (s  12  až  13násobným  zvětšením  lineárním)  pozoru- 


jeme, zdali  moučka,  tato  nejcennější  a nejvážnější  část  chmele,  jest  plnou, 
zbubřelou,  kulatou,  vyvinutou,  křišťálovou,  živé  lesklou,  při  dobré,  zdravé  barvě 
(světle  žlutá,  přecházející  do  zelena),  či  naopak,  je-li  žlutá  bez  zeleného  od- 
stínu, nebo,  když  již  poškozená  sušením  neb  stářím,  pak  oranžová,  suchá, 
svraštělá,  matná,  nejasná  atd. 

Obsah  moučky  kolísal  (při  zkoušce  300  chmelů)  od  4 až  do  22 °/0  dle 
váhy.  Podlý  chmel  má  méně  8 °/0  moučky,  výtečný  12  až  16°/0. 

17.  Stopa  rozpůlené  hlávky  rozetřením  způsobená  na  bílém  papíře  objeví 
se  žlutozelená,  červenavě  poprášená,  více  méně  olejovitá  nebo  pryskyřičná,  kterouž 
pozorujeme,  zdali  jest  čistou  (kdy  chmel  bez  parasitů  zvířecích  a rostlinných), 
zdali  olejitá,  zdali  a jak  mnoho  pryskyřičná,  což  jest  zejména  pro  určení  stáří 
chmele  nejen  jednoduchou  a pohodlnou,  ale  i jistou  zkouškou. 

18.  Hmat.  Lepší  druhy  chmele  jsou  na  ohmat  více  méně  uprostřed  mezi 
měkkostí  a tvrdostí,  jako  Žatecké,  Špaltské  a Hallertavské.  Virtemberské  jsou 
na  ohmat  jemné,  domorodé  ruské  tupé  a měkké  (jsou  bez  ceny) ; druhy  hrubší 
jsou  tupé,  tvrdé,  čátečně  jako  jemný,  částečně  jako  hrubý  papír. 

K tomu  musím  dodati,  že  třeba  ještě  se  přesvědčiti,  zdali  vůně  chmele 
neroztřeného,  v hrst  vzatého  nejvíce  dobrému  lučnímu  senu  se  podobá  a ne- 
rušena ztuchlostí  nebo  plísní  (při  nedostatečném  sušení  plíseň  zelená  i černá 
hojně  se  vyškytá),  zdali  netrpěl  za  vzrůstu  parasity,  jež  na  vývoj,  celistvost 
hlávek  a na  hojnost  moučky  účinkuje,  i jsou  tito  nepřátelé  a škůdci  chmele 
hlavně  dřepčík,  sněť  černá  (fumago  salicina),  manovka  (podosphaera  Castagnei), 
sněť  červená  (pavoučkem  tetranychus  telarius)  *). 

M.  Brejcha  upozorňuje  na  zavedení  bujňáku  (čepejře)  hlavně  na  Ouštěcku, 
jenž  se  vyznamenává  sice  velkou  plodností,  ale  jakost  jeho  jest  bídná. 

Rozeznává  se  hlavně,  že  na  rozevřené  ( rozčepejřené ) hlávce  listen  nej- 


*)  Zde  vývoj  moučky  na  nejmenši  míru  uveden  bývá.  Stává  se  také,  že  za  zbarveni 
hlávek  (liákovítě  červeně)  spadají  z keře. 
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vrchnější  delší  ostatních  jest  (a  uazváu  jest  „pírkem  “j.  V zakončení  listenu 
tohoto  sedí  vždy  pecka.  Listeny  jsou  tvrdé  a blávka  chudá  na  moučku. 

Po  pírku  a rozčepejřené  hlávce  lze  jej  lehce  rozpoznati.  (Viz  obr.  179.) 

Chmel  siřeny,  dokud  čerstvý,  poznáme  již  dle  čichu  ostrého,  osoblivého 
kyselině  siřičité,  dle  jednolitého  zbarvení  celkového  a zejména  aui  stopky  jak 
obyčejně  tmavších  odstínů  barvy  nevykazují.  Mejlépe  o podezřelém  chmelí 
chemickou  reakcí  *)  lze  se  snadno  přesvědčiti,  když  dle  Griessmayera  chmel 
takový  vnoříme  do  překapané  vody  v baňce  80  až  100  cm3,  na  jejíž  kraj  za- 
věšen papír  reageučuí  (roztokem  olověné  alkalické  soli  napuštěný)  a přidáme 
sodový  amalgam  (ze  100  č.  rtuti  a 4 č.  kysličníku  soduatého)  asi  0 17  až 
0’ř>  gramů  a za  příčinou  vyviuováuí  vodíku  něco  kyseliny  solné  přikápueme, 
načež  povstaly  a unikající  plyn  sirovodík  (odporně  po  sinrdutych  vejcích  zapá- 
chající; zbarvi  papír  černě  po  několika 
miuutách  (co  sloučenina  sírníku  olov- 
natého) ** ***)). 

Poznání,  zda-li  chmel  siřen,  jest 
důležité,  když  sládek  sám  si  nepřál  zboží 
takového  a uapotom,  podvodně  když  krytá 
jest  zarudlost  půdní  a zkaženému  chrnuli 
dodá  se  vzezření  bezvadného.  Starý  chmel 
sice  rovněž  získá  „nakabátěu,  ale  v těle 
— moučka  zůstává  tmavá,  oranžová  až 
hnědá  a svraštělá,  zápachu  pak  po  \a- 
lerové  kyselme,  kterouž  nelze  ničím  za- 
kryti. Lupou  lze  barvu  moučky  velmi 
správně  posouditi  a zároveň  rozetřením 
rozpůlené  hlávky  na  bílém  papíře  lile 
charakteristické  stopy  ponechané. 

Dle  prof.  Bělohoubka *•*)  děje  se 
ješte  porušení  chmele  následující: 

1.  Navlhčením , aby  na  váze  se 
získalo.  Za  tím  účelem  namáčejí  nekalí 
prodavači  staré  žoky  chmelové  ve  vřelé 
vodě,  vyždímají  je  a pak  jimi  pokrývají 
chmel  v tenké  vrstvě  rozestřený;  pára 
vodní  vniká  do  chmele,  sráží  se  tu  a 
zvětšuje  prostou  váhu  třebas  o 20°/0- 

2.  Zvětšuje  se  váha  vsypáním  jem- 
ného pisku  křemenného  (5— 10°/o). 

3.  Smícháním  chmele  nového  se  starým,  ušlechtilého  se  sprostým,  siřeného 
8 nešířeným. 

4.  Kropí  se  chmel  starý  roztokem  kyseliny  pikrové  neb  se  přímo  při- 
vtěluje  na  prášek  utřená  sloučenina  tato,  aby  přibylo  chmelí  hořkosti  a v pří- 
padě druhém  aby  zdánlivé  vzrostlo  množství  moučky  chmelové. 


Obr.  1j9-  Chmel  bujiiák. 


*)  Dokud  čerBtvý  chmel  utvoří  reakci  i vložením  čistého  stříbrného  peníze,  zbarví  se 
peníz  černé  následkem  povstávající  sloučeniny  sírníku  Btřibrnatého. 

**)  Starší  a poněkud  obtížnější,  ale  úplnou  jistotu  podávající  reakci  dle  Heidenreicha 
lze  uspořádati  takto:  V baňce  skleněné,  náležitě  upravené  (v  tak  zvané  Wulfické  láhvi)  vy- 
bavuje se  vodík  z vody  překapované  za  pomoci  čistého  zinku  a čisté  kyseliny  Bolné  a pudí 
Be  do  nádoby  částečně  naplněné  vodným  roztokem  olověného  cukru;  roztok  musí  zachovati 
čirost  a čistotu.  Po  té  Be  do  baňky  plynopudné  vpraví  několik  hlávek  chmele  podezřelého, 
a je  li  siřen , vznikne  z kysličníku  siřičitého  sirovodík,  Bpňsobující  v roztoku  olověné  soli 
černou  sraženinu  sírníku  olovnatého. 

***)  Zajímavou  práci  Bělohoubka  shledáme  o výzkumu  chmele  strojeného  ? Čas.  pro  pr. 
piv.  r.  1881  Btr.  249. 
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Kyselina  pikrová  jest  krystallovauá  sloučenina  ústrojná,  barvy  citrónové ; 
ve  vodě  se  rozpouští,  chutná  odporně  hořce  a účinkuje  uvnitř  těla  jako  krutý  jed. 
Proto  nechejme  chmel  podezřelý  vždy  lučebně  prozkoumati,  nežli  jej  zaplatíme. 

5.  Znečišťuje  se  chmel  úmyslně  listy  chmelovými,  lodyžuými,  úponky 
a odřezky  lodyhy  za  příčinou  přírůstku  na  váze. 

Ze  všeho,  co  jsme  pověděli,  shledáváme,  jak  veliké  důležitosti  správné 
posuzování  hodnoty  v sobě  chová  a při  cenné  této  surovině  prováděti  se  musí 
s největší  pozorností  a znalostí. 

O ukládáni  a opatrováni  chmele. 

Jako  jsem  poukázal  k důležitosti  správného  a účelného  uložení  ječmene, 
tak  neméně  tutéž  upakuvati  musím  u druhé  suroviny  cenné  a v složeni  svém 
ještě  náchylnější  ke  změnám,  ano  i k úplné  zkáze  (vždyť  víme,  jak  součástky 
jeho  již  jen  účinkem  vzduchc  trpí  ve  vlastnostech  svých  a prodlením  odležení 
dle  okolností  více  a více  na  jakosti  své  ztrácejí) ; každý  z nás  při  porovnání 
čerstvého  chmele  s ročním  (odleželým)  již  jen  z pohledu  posoudí  veleznačný 
rozdíl,  již  pouhému  oku  a čichu  se  jevící. 

Půda  {rjchmelámau ) musí  1.  na  suchém  místě  býti  založena;  2.  tmavou 
(je  li  okénka  potřebí,  budiž  zavěšeno  dobře  přilehající  záslonou) ; 3.  jak  možná 
chladnou  býti  a nejlépe,  když  patřičným  zabedněním  a dobrou  podlahou  prkennou 
ji  opatříme ; 4.  přístup  vzduchu  na  nejmensí  míru  uveden  budiž,  a to  jen,  by 
občasná  ventilace  způsobena  býti  mohla  (k  čemu  parníček  ve  stropě  dostačí 
a případně  dveřmi  pak  společně  se  provětrati  může). 

Posoudivše  hodnotu  chmele  v žokách  dobře  a pevně  napěchovaného  (ze- 
jména o stupni  suchosti  *),  při  němž  vřeténko  a stopky  se  lehce  lámou)  po- 
stavíme v chmelárně  nejlépe  jeden  vedlé  druhého,  a sice  v dvouřadech,  kdež 
umožňují  pak  povstalé  uličky  (sebe  užší)  přístup,  občas  přesvědčiti  se  o stavu 
uloženého  chmele,  zejména  zdali  se  nezahřívá.  Z příčiny  té  zapichneme  do 
středu  žoků  dřevěné  neb  lépe  železné  roubíky,  na  nichž  zahřátí  snadno  po  vy- 
táhnutí konstatovati  můžeina  Chmele,  jež  se  nám  zdají  nedostatečněji  suché, 
obzvláště  po  ruce  zastavíme  a bedlivě  budeme  průběh  v uložení  kontrolovali**). 

Chmel  se  zahřívající  ztrácí  předem  lesk,  pak  se  stává  barva  hlávek  tmavší, 
hnědne,  až  konečně  na  znamení  dokonané  zkázy  úplně  zčerná. 

Žel,  že  nejvíce  chmel  uvidíme  v pivovarech  uložený  na  otevřených  půdách 
na  pospas  účinku  vzduchu  a paprsků  slunečních  (tepla),  i jest  tím  povážlivější 
uchovávání  podobné  nejvýš  neracionalnl,  vzpomeneme-li  si  teploty  půd  za  léta, 
nadto  ještě  pod  břidličnou  neb  taškovou  střechou! 

Již  náš  slavný  Poupě  znal  předobře  cenu  správného  uložení  chmele  a 
staral  se  o to,  by  hodnotu  jeho  co  možná  neukrácenou  zachoval  zamezením 
přístupu  vzduchu,  tepla  i světla.  Poupě  olepoval  pečlivě  papírem  (klihem  na- 
mazaným) žoky  s chmelem  pevně  napěchovaným,  dobře  suchým,  a ukládal  je 
pak  do  truhel  dřevěných  ua  vrstvu  řezanky  ze  zdravé  slámy  (na  6"  výšky 
nastlané).  Všechny  mezery  rovněž  vysypával  řezankou,  jakož  i na  vrch  vrstvu 
přikryl  a víko  přiloživ  obtěžkal  kameny  (ve  váze  2 — 3 centů).  Bylo-li  třeba, 
zalepil  skuliny  na  truhle  se  jevící. 

Doznal  dobrého  výsledku  shleday,  že  „konservovaný^  chmel  nepoměrně 


*)  Sušení  chmele  déje  se  rozestřením  na  lísky  na  větrných  místnostech  za  častého 
obraceni,  což  značné  obtížný  i časem  nedostatečný  způsob.  Lepší  jsou  sušírny  8 použitím 
umělého  tepla  ovšem  mírného  zs,  vzorné  opatrnosti.  Nemírně  usušený  chmel  béře  zkázu, 
moučka  zhnědne  a přijímá  přismaženou  vůni. 

**)  Zejména  v čas  jarní,  jak  jsme  již  podotkli,  někdy  životní  síla  se  probudí  na  velkou 
ztrátu  v případě  nepovšimnutém.  Žok  podezřele  se  zahřívající  rozřízneme  po  délce  a obsah 
chmelový  rozpůlíme,  a když  potřeba,  promícháme  (jěi  tak  vyvétrajíce  a schlazujíce). 
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předčil  ve  vlastnostech  nad  chmel  na  obyčejné  půdě  uložený.  R 1879  na  výstavě 
v Praze  jak  roční  tak  i dvouletý  chmel  (ze  Svarcenberských  panství)  prostě 
v požehovaných,  patřičné  uzavřených  bednách  uchovaný  na  chladném  místě 
nemálo  znalce  překvapil,  jsa  výtečně  konservován  ve  vůni  a v harvě. 

Diference  cen  z příčin  větší  neb  menši  úrody  vyplývající  a náchylnost 
ke  škodlivým  změnám  pobádá  kruhy  odborníků  v konservaci  nepřetržitých 
pokroků  k dokonalosti  se  domáhati. 

Bez  příprav  veškerých  osvědčuje  se  chmeláma  opatřená  lednicí  (vrchní) 
ve  způsobě  Brainardova  systému  sklepů  (viz  popis  těchto),  jakož:  lisováním*) 
do  válců  (ze  dřeva,  papíru  neb  železa).  Lisování  provedené  obyčejnými  šrou- 
bovými lisy  k tomu  pořízenými  chválí  se  co  dobrá  a jednoduchá  konservace. 
Válce  dobře  uzavřené  se  uloží  ovšem  do  chladných  místností  (sklepů).  Chmel 
musí  však  úplně  suchým  býti  a namnoze,  připraven-li  siřením , ještě  se  lépe 
osvědčuje. 

Obé  však  dobře,  když  sládek  sám  si  provádí,  neb  jakost  chmele  liso- 
vaného posouditi  jest  velice  obtížné,  a tu  spoléhati  se  musí  sládek  případně 
jen  na  soliditu  dodavatele.  Dále  možno  přípravou  chmele  na  delší  dohu  jakost 
jeho  zachovati,  tak: 

a)  siřením  ve  zvláštních  siřírnách  podobných  hvozdům,  jichž  zejména 
v Německu  veliký  počet  v čas  sklizně  v činnosti  se  nalézá.  Pod  lískami  slo- 
ženými z latí  dřevěných,  žíněným  plátnem  potažených  (na  nichž  chmel  asi 
20  cm  vysoko  rozestřen)  zapálí  se  síra  v miskách  připravená  (na  1 metr.  cent 
chmele  3 až  5 kg  síry)  a tvořící  se  kyselina  siřičitá  nechá  se  procházeti  po 
4 hodiny.  Účinek  této  kyseliny  vrcholí  ve  zvýšení  trvanlivosti  následkem  slou- 
čení se  s bílkovinami  (v  nerozpustné  stálé  sloučeniny)  a pak  zmírnění  vníma- 
vosti hygroskopické  (účinkem  na  membránu)  buněk.  Barva  hlávek  d^soxydací 
a povstáním  sloučenin  bezbarvých**)  se  zamění  v stejný , světle  zelený  odstín. 

Se  zřením  k tomu,  že  siřením  i chatrnému , ano  na  půdě  značně  poško- 
zenému, „ zarudlému u chrněli  a konečně  i starému  dodá  se  příjemný  a jasný 
vzhled,  tu  nejlépe,  když  sládek  sám  chmel  na  delší  ležení  určený  si  vysiří. 

b)  Po  posudku  dra.  Lintnera  osvědčila  se  velmi  dobře  příprava  chmele 
způsobem  Nauman-  Pohlovým.  Chmel  lihem  postříkaný  lisuje  se  do  válců  ze 
zinkového  plechu. 

Piva  kořeněná  chmelem  na  tento  způsob  konservovaným  po  31etém  ucho- 
vání nebyla  v chuti  k rozeznání  od  chmelených  čerstvým  ročníkem. 

Ano  i starý  chmel,  po  sýru  valně  zapáchající,  připravený  po  způsobě 
Nauman-Pohlově,  ztratil  po  3 měsících  onu  nepříjemnou  vůni,  vyznamenávaje 
se  zvláštní  „oi;ocnoww  ***).  Lintner  tvrdí,  že  lihem  oživí  se  zpryskyřičnatělé 
i hořké  součástky  a že  vaíerová  kyselina  sloučí  se  s étherem  v sloučeninu  vůně 
ovocné,  jež  při  vaření  s vodními  parami  prchne. 

c)  Přípravou  výtažku  chmelového  (hlavně  A.  Breithauptem  z Hagenavy 
v Elsasku  v obchod  uvedeného)  f). 

Z ohledů  nejrůznějších  (z  nichž  přirozeně  nedůvěra  hlavní  příčinou)  ne- 
ujal se  způsob  tento ; neboť  již  naskytující  se  i myšlénka,  jak  lehce  nedovole- 
nými náhražkami  extrakt  zmanipulovati  možno  jest,  od  sládků  podstatně  uvá- 
žena vzdor  přesvědčení,  že  by  jim  plynul  z toho  zisk  nemalý  pro  možnost 


*)  PřiliSné  lisování  (na  pr.  hydraulickým  lisem)  Passbender  nechválí,  nebot  míza 
vřeténka  a stopek  takto  vytlačená  a ztracená  není  dle  něho  na  stálost  a jakost  piva  bez  účinku. 

**)  Všeobecně  známa  jest  „bílicí"  vlastnost  kyseliny  siřičité  naproti  barvívám  rostlinným. 
***j  Měli  jsme  příležitost  v Mnichové  r.  1880  chmel  takto  konservovaný  poznati.  Vůně, 
již  vydává,  jest  intensivni,  ale  velmi  nepříjemná.  Dle  výsledků  výtečných  a svědectví  tak 
závažného,  jakým  jest  odborník  Lintner,  nesmíme  se  tímto  odstrašiti. 

t)Již  r.  1843  pokoušel  se  marně  lékárník  Fbdisch  v Praze  „éther  chmelový"  v obchod 
uvésti.  Později  s Breithauptem  prof.  Selley  vNew-Yorku,  Schróder  a Rautert  v Mohuči  a j.  v. 
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přesné  kontroly  při  výrobě  a i pro  zjednání  nejjednoduššího  způsobu  konser- 
vace  chmele ; neboť!  extrakt  chmelový  lze  přechovávati  v nádobách  neprůdušně 
uzavřených  bez  újmy  jakosti  původní.  Závažnější  však  jest,  že  dle  zkoušek 
ve  velkém  při  svaření  (v  Lovosickém  pivovaře)  dle  zpráv  dra.  Hanamanna  ne- 
osvědčil se  daleko  co  do  požadavku,  jaký  činíme  na  surovinu  chmelovou  *). 

Průbéh  práce  při  vaření  a chmelení  sladiny. 

Jakmile  předek  a výstřelek  pohromadě,  přispíšíme  si  celek  ( nsladinuu ) 
do  varu  přivésti  hospodárné  řízeným  topením  a určitý  čas  povařiti , za  kteréž 
doby  i chmelení  sladiny  se  provede. 

Průměrné  vaří  se  sladina  po  dvě  hodiny,  z nichž  hodina  připadá  na  var 
bez  chmele,  načež  dávka  chmele  vsype  se  do  sladiny  (a  potopí  třeba-li  hřeblem) 
a povaří  ještě  další  hodinu**). 

Množství  chmele  i doba  vaření  dle  potřeby  a zkušenosti  různě  se  určuje 
a víme  jen,  že  chtíti  krátkým  povařením  zadost  učiniti,  jakož  i povaření  dlouhé 
bez  míry  (tak  již  po  3 hodiny  trvající  řídkým  případem)  spíše  ke  škodě  než 
k užitku  hodnoty  mladiny  přispívá,  tak  předně  na  stálosti  a čistotě,  za  druhé 
na  chuti  a barvě  (při  čem  asi  i kyslík  vzduchu  nemalého  vlivu  jeví)  nepro- 
spéšnou  změnu  prodělává  (nehledě  ani  k větší  spotřebě  paliva)***). 


Při  českých  pivech  počítáme: 

na  1 hl  10° 

šach. 

mladiny 

030 — 0 40  kg 

chmele 

„ 11° 

M 

w 

0-40—0  50  „ 

f| 

. 12° 

M 

M 

0-60—0  80  . 

• 

při  vídeňských: 

na  1 hl  10° 

n 

r 

U 15— 0 25  „ 

. 13° 

n 

n 

0 35—045  „ 

n 

. 14- 

-15°. 

r 

0-55— 0 60  „ 

při  bavorských  (počítáno  na  50  kg  sladu  a tudy  přibližně  na  2 — 2 5 hl 
mladiny  14 — 12°  šach): 

pro  zimní  zásobu  per  hl  asi  031  kg  chmele 

n letní  „ „ „ „ 0-37— 0*43— O 50  „ 

Čím  hutnější  mladiny,  tím  více  tráví  chmele,  a to  nepoměrně  ke  stupňům 
saccharoinetrickým  jednoho  hektolitru.  Poznáváme,  že  piva  česká  jsou  daleko 
chmelenějéí  jiných. 

Mimo  velikost  dávky  na  stupeň  hořkosti  piva  působí  ovšem  podstatně 
i trvání  chmelení  a jakost  chmele  samáho. 

Dávno  jest  známou  věcí,  že  rhmel  obyčejným  způsobem  vyvařený  nedokonale  vy- 
líinžen  jest-f)  a že  létly  v sobě  chová  ještě  značnou  část  užitečných  součástek.  Čeáký  sládek 
Felix  sestrojil  » inž.  Slámou  reztrhavačku  hlávek  chmelových,  aby  tak  rozdělená  éištice 


*)  20  kg  extraktu  lUU  Jlq  chmele. 

**)  V některých  pivovarech  trvá  chmelení  měně  40  minut,  jinde  až  1 1/2  hodiny,  nebo 
se  i dává  rhmel  ve  2 neb  3 dávkách,  poslední  krátce  (10 — 15  minut)  před  „dáváním"  na 
strky  chladicí.  Chmel  do  rizu  dáti  a jen  vařící  se  mladinu  přepouštěti  (chmel  „zpařiti") 
považuji  za  nemístné  mrháni,  a chceme  li  vůni  silice  mladině  a pivu  zachovali,  učiníme 
lépe,  když  chmel  přímo  do  kádě  při  kvašení  nebo  do  ležáckébo  sudu  pivu  přidáme. 

***)  Paateur  dokázal  zkouškami,  že  vnímavost  vroucí  mladiny  ke  kyslíku  velikou  jest 
(jejž  lucehně  i mechanicky  přijímá)  a při  kvašení  kyslík  zase  vydává,  s čímž  i odbarveni 
mladiny  úzce  souvisí.  (Pivo  jest  hledáí  barvy,  než  původní  tónina  mladiny  byla). 

Piva  2 mladin  bez  míry  dlouho  vařených  json  harvy  temnější  nepříjemného  odstínu, 
v chuti  jemnosti  postrádající. 

+)  Dr.  Schneider  uvádí,  že  po  2hodinnám  vyvařeni  uhylo  chmelí  na  váze  33%,  po 
Shodinnéra  33%,  po  4hcdinném  41%. 
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lepšímu  a snadnějšímu  vyloužení  vydána  a tím  úspora  docílena  býti  mohla.  Výkon  strojku 
jest  nejen  účelný,  ale  děje  se  i hea  vnitřnikc  poškození  chmele. 

Felix  udává  značnou  úsporu  az  lfí % proti  ohyčejnému  dáváni  chmele.  Měně  dopo- 
ručitelné  zdá  se  nám  hýti  vypařování  intensivní  (dle  zpfisohu  něm.  sládka  Deinhardta,  jenž 
káže  až  50%  (!)  chmele  úspory). 

Fři  opětném  vyvařování  lupotřehení  jií  jednou  vyvařeného  chmele)  s rSznými  ohledy 
a pozorlivosti  třeha  zápasiti.  a)  Nedoporučuje  se  více  než  dvakráte  chmel  po  sobě;  h)  mu- 
síme paraětlivi  býti,  kde  vary  za  sebou  nenásledují,  o konservaci  chmele  vyvařeného,  neboť 
obsažené  jinak  hořké  kaly  a mladina  by  přešly  v rozklad,  zajisté  ke  škodě  naší  práce; 
c)  nesmíme  míchali  chmel  jednou  již  vyvařený  s čerstvou  dávkou,  ježto  hychom  obdrželi 
směs,  jež  by  při  upotřehení  ani  poměrně  ani  účelně  vyhcvéti  nemohla 

K vůli  úplnosti  upozorňujeme  ještě  na  návrh  G Hellera%  aby  sládek  sám  extrahoval 
si  chmel  ke  každé  várce  ve  zvláštní  příhodné  nádohě  za  intensivního  vyloužení. 

Průběh  práce  samé  označuje  se  fysikálnými  úkazy,  k nimž  přihlížejíce 
posuzujeme  dosud  jeu  dle  nich  (ač  nejsou  vždy  spolehlivý)  stupeň  žádoucího 
dovaření  mladiny,  a proto  i stále  jsou  upomínkou,  bychom  se  předem  zajistili 
prací  v každém  ohledu  důkladnou  a promyslnou  při  sladování  (hvozdění)  a 
vaření,  abychom  při  tomto  empirickém  rozpoznání  někdy  k našemu  (často  pozdě 
přicházejícímu)  překvapení  osudnému  nezmýlili  se  zjevem  krásně  zčeřené  sice, 
ale  přece  (v  složení  svém)  pochybné  mladiny. 

Zrcadlo  sladiny,  než  dostoupí  teploty  65—70°  R.  na  kotli,  zůstane  tmavé, 
čeruolesklé  hlubokého  tónu;  jakmile  však  vylučování  bílkovin  nastavá  v znač- 
nější poněkud  míře,  mění  se  hladina,  zhnídne  a sladina  uabraná  v skleničku 
zhlíží  se  smutně  co  opalisující  kapalina.  Kleky  bílkovin  jsou  jako  velice  jemný 
prášek  rozděleny.  Průběhem  varu  slučují  se  jemné  vyloučeniny  víc  a více  u 
větší  kleky*)  — za  hladiny  hnědé  až  Černohnědé  — jak  jest  sladina  více  neb 
méně  „lesklá,  “ „zčeřená.“  Po  přidání  chmele  vylučují  se  další  bílkoviny  roz- 
pustné, jež  účinku  varu  dosud  vzdorovaly. 

Když  jsme  vařili  sladinu  bez  chmele  a pak  s chmelem  určitý  čas  (tak 
dlouho,  jak  poměry  a potřeby  toho  kterého  pivovaru  toho  vyžadují),  dosáhneme 
patřičné  koncentrace  odpařením  vody  a náležitého  zčeření  mladiny**).  Mla- 
dina nabráua  jsouc  ve  sklenku  mezi  kleky  bílkovin  bohatě  vyloučenými  prohlíží 
plným  leskem ; v 2 — 4 minutách  usadí  se  kleky  a zároveň  povstalým  schlazením 
mladiny  opět  počne  ztráceti  lesk,  zkalí  se  (vylučují  se  částečně  hořké  látky 
a pryskyřice  z chmele  vyloužené  a pak  bílkoviny  za  chladu  nerozpustné). 

Neshledáme  však  často  v příznivých  a správných  mladinách  obraz  podobný : mladinu 
nabranou  zastiňují  hojně  vyloučené  kleky  bílkovin,  jakoby  „zčeření1*  nedokonalé  bylo.  Uskro- 
vníme-li  však  var,  tu  při  ztišení  nabudou  temnější  kleky  času  se  sloučiti  v hrubší  a po- 
známe ihned,  že  zčeření  jest  pěkné  (neb  lesk  mladiny  byl  jen  zdánlivé  kryt  jemnějšími 
kleky).  Jsou  i případy,  že  mladiny  ani  pak  lesku  nevykazují,  a přece  piva  (a  tudy  v kva- 
šení) dokonalými  se  osvědčí.  Poznáme  také,  že  způsob  vaření  působí  na  obraz  srážení  se 
bílkovin,  kdy  mladiny  ku  př.  dle  způsobu  dvourmutového  na  kotli  za  varu  „nepěkně*  se 
čeří  (na  pohled),  po  způsobě  jed  nor  routovém  neb  vystirkou  na  kotli  z týchže  sladů  výtečné 
zčeřeny  se  zhlížejí,  již  i za  dobu  krátkého  povařeni  (v  l/t  hodině)  trvajíce  tak  až  ke  konci. 
Rovněž  mladiny  z tvrdých  vod  výtečné  se  čeří.  Jinak,  když  vada  nezčeření  spočívá  v po- 
chybném složení  mladiny.  Tu  nespomůže  ani  sebe  delší  vaření,  a máme  tu  nejvíce  co  činiti 
s mladinami  bezměrně  „kyselými-,  jež  bílkoviny  v rozpustnosti  houževnatě  dodrží.  V pří- 
padě takovém  ovsem  dočká  se  sládek  jen  starostí  a mrzutostí,  kdy  dospívá  mladina  taková 
jen  v pivo  velmi  těžce  se  čisticí,  aneb  častěji  v pivo  kalné,  neprodejné***). 

Dříve,  než  dovařenou  mladinu  na  chladnice  ku  vychlazení  čerpáme,  oddělit! 
musíme  z ní  obsažený  chmel. 


*)  Stává  se,  že,  když  mezi  vařením  sladiny  ustane  var,  kleky  shluknou  se  za  zmírně- 
ného pohybu  kapaliny  do  velikosti  až  vlašského  ořechu.  Mnohý  sládek  se  zbytečně  zalekne 
nezvyklým  zjevem  fysikálnim,  na  němž  má  podílu  nedbalý  vařič. 

**)  Na  hl  mladiny  počítám  při  dekokčním  způsobě  spotřebu  10  až  12  kg  dobrého  uhlí. 

***)  Tak  na  mnohých  pivovarech  se  stalo  při  vaření  sladu  ročníku  1882  místy  nad 
míru  vyrostlého  a skytajícího  surovinu  podlou. 

Kronika  práce.  Díl  V. 
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a)  Vpouštěním  na  ciz , nádobu  z pravidla  čtverhrannou,  kterýž,  je-li  přímo 
na  chladuici  postaven,  z dírkovaného  plechu  neb  pletiva  drátěného,  železného 
neb  měděného  sestává  a spočívá  na  nožkách  10 — 12  cm  vysokých.  Chmel  vy- 
vařený zůstává  v cizu  a mladina  protéká  na  stoky  chladicí  (chladnice). 

b)  Vpouštěním  na  ciz  před  pumpou  a pod  kotlem  se  nalézající.  V tomto 
případě  ciz,  t.  j.  vlastní  plocha  propouštěcí,  nalézá  se  v nádobě  z celistvého 
plechu  pořízené.  Dírkované  plechy  zvlášť  vsunuty  jsou  obyčejně  kolmo  uvnitř  po 
šířce  nádoby  zevnější  a dno  tolikéž  dírkované  zavěšeno  k nim  tak,  že  ciz  tento 
složeny  připouští  mladinu  cezenou,  pod  ním  se  sbíhající,  přímo  k ssací  rouře 
čerpadla. 

c)  Chválí  si  sládci  (zejména  u lehčích  10—11°  šach.  mladinách)  cezení  od 
chmele  na  jalové  kádi,  jak  sládci  Vojt.  Černý,  Macháč  a j.  doporučovali 

Výhoda  jest  tu  ta  (mimo  úspory  pořízení  cizu  zvláštního),  že  kaly  hořké 
z největší  Části  ve  chrněli  pozůstanou  a tak  jen  čirá  mladiua  na  chladnici  se 
vydává. 

Mladina  dovařená  čerpá  se  do  upravené  jalové  kádě  (plechy  cedicí  jsou 
založeny)  — chmel  se  osadí  hřeblem,  aby  stejně  ležel,  a ponechá  se  odpočinku. 
Rychlejší  sázení  se  kalů  napomáhá  zchlazení,  a tu  bud  kropidlem  skrovným 
množstvím  (na  40  hl  asi  10  Z)  studené  vody  nebo,  kde  káď  s plástem  dvojitým, 
připouštěním  v duty  prostor  studené  vody  se  vypomáhá. 

Ssazená  mladina  podtrhne  se  volně  a první  kalné  Části  vrátí  se  zvolna 
do  kádě;  na  to  popouští  se  obvyklým  způsobem  a vydá  se  na  chladnici  co 
cezená  mladina. 

d)  A.  G.  Jeřička  a R.  Horner  navrhovali,  aby  použilo  se  zrovna  kotle 
k cezení.  Plechový  cedák  neb  svazek  metel  vloží  se  do  žlábku  k zámyčce  v kotli 
upraveného.  Když  dovařeno,  vyhrabe  se  oheň  případně  zbylý,  a jakmile  se 
mladina  ustála  (v  10 — 15  minutách),  popouští  se  napřed  zvolna,  pak  na  „celé 
kolo.“  Svízelem  poněkud  jest,  že  poslední  část  velmi  zvolna  ztéká. 

e)  Filtrací  (cezením)  horké  mladiny  kalolisem  (Galland,  Jeřička)  neosvěd- 
čila se  mimo  jiné  i proto,  že  plachetek  lněných  nebo  bavlněných  používati  se 
musí,  jež  v dokonalé  čistotě  udržeti  nemožno. 

Chmel  vyvařený  a případně  horké  kaly  (v  chmelí  nebo  na  stokách  chladicích  se 
usazující)  mají  podřízené  ceny  jako  odpadek  pivovarský.  Potravní  hodnota  rovná  se  oby- 
čejnému lučnímu  senu. 

Místy  míchá  se  chmel  vyvařený  do  mláta  atak  zužitkuje  se  ovšem  nepoměrně  v ceně, 
avšak  Farský  soudí,  že  by  chmel  jen  žírnému  dobytku  do  krmivá  přimíchán  býti  měl. 

Jednoduchý  způsob  zužitkováni  jest  v přímé  cestě  jakožto  hnojivo.  Chmel  ovšem  se 
rozpadává  velmi  pozvolna  a zahnívá  teprve  průběhem  4 až  6 let. 


Obraz  chemického  složení  předku,  výstřelku  a mladiny. 

Vařením  a chmelením  ubývá  bílkovin  a přibývá  součástek  z chmele  ve 
vroucí  sladině  se  rozpouštějící  (viz  o těchto  na  str.  334.). 

Podávám  složení  předku,  výstřelku  a mladiny  vyrohené  po  způsobe  de- 
kokčním  (dva  řinuty  a 1 jalový)  *). 


*)  Dle  rozborů  vědecké  stanice  pro  pivovarství  v Mnichově. 

Svařený  slad  hjl  dvojí,  smíchán  ilnbře  a sice  vyroben 

Sušina  obsahovala  v procentech:  z Uherského  ječmene  Kezenského  j.: 
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75  07 

dusíku | ...... 

nebo  proteinových  látek  j x!  ,? 

P°Pel™ extraktu 

. . 0-573 

0-425 

. . 358 

. . 1-26 

2-055 
1 2fi8 

maltosy j 8 raK1 

. . 4fi  42 

40-41 
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Předek 

Specifická  váha  při  — f-  17  5°  C, . . . 10657 
Koncentrace  v procentech  dle  Ballinga  1G  000 

í maltosy 10*  14 

V procentech  ; dusíku 01142 

mladiny  J neb  proteinových  látek  0 714 

I popel  uin  *)  ....  0 244 

Ve  100  dílech  extraktu  jest  tudy: 

maltosy 63*37 

dusíku  0 714 

neb  proteinových  látek 4 46 

popelnin 1 52 

Poměr  maltosy  k nemaltose  v extraktu  1 : 0*57 8 


Výstřelek  Mladina  (sespílaná 


(poslední) 

a vychlazená) 

1*0087 

10558 

2175 

13*67 

1*48 

8*77 

0*0192 

00949 

0*120 

0593 

0 048 

0*217 

68  34 

64-20 

0881 

0-694 

5*51 

4-34 

2*21 

1-59 

0*463 

0-557. 

Chlazení  mladiny. 


Schlazujíce  hotovou  mladinu  z vysoké  teploty  varu  přizpůsobujeme  ji  po- 
požadavkům  kvasnic,  aby  pak  rozklad  jimi  způsobený,  jenž  přivádí  v součástky 
mladiny  a tudy  i ve  vlastnosti  její  podstatnou  změnu,  byl  výsledku  konečnému 
na  prospěch. 

Proto  i při  chlazení  vynasnažíme  se  přesně  vyhověti  požadavkům  a tak 
svým,  zde  ještě  možným  a platným  přispěním  dovršiti  konečnou  a řádnou  úpravu 
bezvadné  mladiny. 

Úkol  chlazení  vrcholí  v těchto  věcech: 


1.  aby  z mladiny  veškeré  znečistěniny  {vyloučené  bílkoviny,  součástky 
chmele  atd.)  se  odstranily; 

2.  aby  se  mladina  kyslíkem  vzduchu  co  veledůležitého  činitele  zdaru  kva- 
šeni patřičně  nasytila;  a 

3.  konečně  ftby  mladina  schladda  sě  pokud  možná  na  stupen  pro  způsob 
kvašeni  normálný. 

K dosažení  tohoto  úkolu  dosaváde  používá  se  veskrze  chladnic  postave- 
ných ve  zvláštní  místnosti  (chladíme),  nádob  to  rozměrů  větších  a poskytují- 
cích veliké  plochy  odpařovací  i schlazovací. 

Chladnice  jakožto  nádoby  ploché  s nízkým  okrajem  (16 — 21  cm  vysokým) 
v místnosti  volnému  průvanu  a tudy  dostatečnému  přístupu  vzduchu  vydané 
dosud  dobře  se  osvědčily. 

V zimním  čase  mladina  na  chladnice  popuštěná  neb  vyčerpaná  účinkem 
čistého  a mrazivého  vzduchu  snadně  se  schlazuje;  v měsících  teplejších  (kdy 
vzduch  má  5 až  vice°R.)  trvalo  by  schlazování  takto  příliš  dlouho,  i vypomá- 
háme pak  ovšem  umělým  způsobem  {ledem  a chladiči  soustav  různých). 

Místo  chladírně  vykázané  má  vybráno  býti  pečlivě,  aby,  pokud  možno, 
sousedstvím  kaženo  nebylo  a vůbec  celé  okolí  zachovávati  se  mohlo  v čistotě 
nejvyšší ; jest  právě  mladina  vychlazující  velmi  náchylná  každému  účinku  zne- 
čistěného vzduchu**). 

Obyčejně  pořídí  se  chladírna  nad  spilkou,  aby  mladina  přímo  sama  mohla 
se  spílati  do  kádí  kvasících,  beze  všeho  dalšího  čerpání. 


*)  V popelninóch  draslo,  horečnatý  a vápenatý  kysličník,  fosforová  a křemíková  kyselina. 

**)  Viz  výtečnou  práci  Dr.  Km.  Hansena  „Výsledek  pozorování  nemocí  piv  způso- 
bených houbami  kvasniínými  atd."  „Kvas"  r.  1884  str.  420.  Vinopalny,  cukrovary,  rafi- 
nerie líhu,  koželužny  a vůbec  průmysl,  jehož  odpadky  lehké  zkáze  a hnilobé  podléhají, 
nemaji  v sousedství  pivovaru  se  nalézati  — škodíce  nejen  při  processu  chlazeni  znečištěním 
vzduchu,  ale  případné  i v jiných  ohledech  Ikazíce  vodu  atd.). 


44* 
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Ku  přístupu  vzduchu  a ke  vzbuzení  účinného  průvanu  slouží  veliké  ja- 
lousie,  jež  zapuštěny  jsou  buď  po  všech  čtyřech  stranách  chladírny  ve  vyzdě- 
ných  sloupech  stěny,  neb  alespoň  po  třech  (viz  obr.  152.  mm),  nejméně  pak 
po  dvou. 

Na  dlažbě  trvanlivé  a nepropustné  (s  dobrým  sklonem  ke  kanálku  spin- 
kovému)  četné  vyzdéné  sloupky  slouží  za  podklad  traversům  železným  (neb  ko- 
lejím železničným),  na  nichž  spočívají  chladnice  nejlépe  ze  železného  plechu 
zrobené  *). 

Chladnice  mějte  dostatečný  sklon  k jednomu  rohu  svému,  v němž  poří- 
zeny jsou  výtoky  na  popouštění  schlazené  mladiny. 

Otvory  pro  odtok,  opatřené  záklopkami,  jsou  na  každé  chladnici  dvoje 
(dle  rozměrů  větších  často  i více),  jeden  slouží  k odtékání  mladiny  potrubím 
do  kvasírny,  druhý  pak  k smetání  kalů  hořkých  (a  vody  splašné  a k mytí  chlad- 
nic  upotřebené).  Potrubí  kalové  dělí  se  podvojné:  a)  do  kadečky  kalové  ke 
shromáždění  kalů;  b)  opatřena  spojkou  do  kanálů  k odvodu  vod  a splašků. 

Aby  pokud  možno  trhání  se  kalů 
na  dně  chladnic  ssazených  zamezeno 
bylo  a zároveň  i popouštěním  vrchním 
nasycení  vzduchem  se  stejnoměrněji 
stalo,  pořízeny  zvláštní  záklopky,  z nichž 
jedna  z prvních  byla  myšlénkou  Jindřicha 
Husáka  **),  po  němž  zdokonalili  a změ- 
nili tento  účelný  způsob  spílání  Jerička 
(obr.  180.),  Rack  atd.  Jsout  již  i pro- 
vedeny záklopky  tak,  že  samočinné  se 
otvírají  a stejnoměrný  odtok  způsobují 
(ku  př.  Lippsova  a p.  ***]). 

Rozměr  plochy  pro  chladnici  po- 
třebný snadno  si  vypočteme,  víme-li, 
že  1 hl  mladiny  s ohledem  na  průměrnou 
výšku  vrstvy  zaujímá  prostor  */10  m2  f). 

Chladnice  litinové  jsou  složeny 
z malých  plotýnek  pevně  k sobě  sta- 
ženýc.h  a dobře  uhuštěných.  Chladnice 

rému)  ptUéhajirf  (lakem  rukou  posunujeme  niž  ■ niie.  tytO  jSOU  lacinější  plechových,  majíCe 

všechny  výhody  kovových. 

Měděné  pro  svou  rozpustnost  (jak  prof.  Štolba  dokázal)  se  nedoporučují 
a jsou  příliš  drahé.  Pocínování  pak  měděných  ploten  Časem  se  sedře  a nové 
s velkým  nákladem  a mnohou  prací  spojeno  jest. 

Zinkové  se  ani  co  do  trvanlivosti  neosvědčily,  nad  to  rozpustností  svou 
ukázaly  se  nadobro  neprospěšnými  a škodlivými. 


*)  Pak-li  vňhec  dřevo  k účelům  pivovarnické  práce  nedostačuje  a nevyhovuje,  tu 
zvláště  na  chladnice  použito,  již  co  Spatný  vodič  tepla  neúčelným,  v každém  ohledu  drahým, 
často  velmi  drahým  materiálem  Be  osvědčí.  Vnímavost  (nasáknuti)  dřeva,  záděry,  gkuliny  — 
dočasné  porušeni  vůbec  (někdy  již  v 7 — 8 letech  zahnívá)  vyznačuje  neprospěch,  ano  škod- 
livost dřevěných  chladnic.  S pečlivostí  a promyalností  vyrohenó  a ve  Hvých  základných  vlast- 
nostech hotová  mladina,  nadto  lehce  ae  měnící  a náchylná  k zkáze,  nemá  přece  býti 
vydána  za  okolností  zvláště  přísnivých  (veliké  plochy  a přÍBtupu  vzduchu)  několik  hodin 
účinku  podkladu,  jenž  všechny  příčiny  možné  zkázy  může  obsahovali,  neb  zárodek  choroby 
přenáší  se  pak  ze  dřeva  na  mladinu  a zaviní  kvašeni  hnilohné  a slizné  (letinku). 

**)  „Kvasu  r.  1881  atr.  58 

**°)  ^Allg.  Zeit8chrift  f.  Bierbr.  u.  Malzf.“  1883  Htr.  400. 
t)  Ku  př.  100 hl  zaujme  plochu  lOm3;  má-lí  mladina  ve  vrstvě  (průměrně)  5 cm  na 
chladnici  ležeti,  potřebí  plochy  (10  m*  ~ 10,000.000  cm ■)  10,000.000  ; 5 — 2 000.000  cm1  = 
200  ms  či  na  1 hl  — 2 m2. 
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K urychlenému  chlazení  velmi  dobře  poslouží  větrák  křídlový.  Na  kolmé 
ose  v středu  chladnice  probíhající  (v  pouzdře  na  dně  jejím  upevněném)  na- 
klínována  jest  hlava  se  čtyřmi  násadami,  do  nichž  dají  se  křídla  větrná  vsu- 
nouti  a šroubem  upevniti.  Křídla  tato  umístěna  jsou  nad  hladinou  mladiny  na 
3 — 4 cm  a točíce  se  způsobují  vysoce  účinlivý  průvan  (vítr)  a tím  přičiňují 
velice  ke  schlazování,  odhánějíce  páry  *). 

Praktičtí  sládci  hřebly  chladivými  pohyb  v mladině  působíce  přičiňují 
částečně  obnovou  plochy  odpařovací  (již  též  rozčeřením  hladiny)  k rychlejšímu 
schlazování. 

V době,  kdy  bakterie  hýbou  světem,  píše  se  velmi  ostře  proti  schlazování 
mladiny  na  chladnici  jakožto  přístroji  vydaném  příliš  účinku  vzduchu,  vždy 
znečistěného  různými  nižšími  organismy,  zkázu  nesoucími  (houbami,  bakte- 
riemi), a zejména  výtečný  Hansen  prací  svou  poukázal  na  znečistění  tak  zv. 
divokými  houbami,  jež  netrvanlivosť  a zkalení  piv  podminují  a droždí  nepotřeb- 
ným činí.  Jest  si  zajisté  přáti,  aby  badatelům  podařilo  se  náš  starý  a ne  vždy 
a všude  vyhovující  způsob  chlazení  nahraditi  důmyslným  návrhem ; posud  žádný 
ze  všech  chvály  hodných  (a  jsme  i přesvědčeni,  že  budoucnosti  náležejících) 
návrhů  a pokusů  na  účelnější  schlazovací  způsoby  nedosáhl  úspěchu,  jinak 
by  je  zajisté  s vděčností  uznal  všeobecným  přijetím  svět  pivovarský.  V nej- 
novějším čase  pozornost  si  vynutil  schlazovací  zphsob  německého  inženýra 
a pivovarníka  Konráda  Zimmra  (nám  již  zařízením  várny  známého).  (Viz  zobra- 
zení způsobu  Zimmrova  v příloze.)**). 

Mladina  do  vařená  vyčerpá  se  na  chladnice  a počne  se  případně  po  1 — 2 
hodinách  popouštěti.  (Zinimer  na\rhuje  ihned  a jen  vyčerpání  mladiny  do 
kádě  slévací,  odkud  se  popouští  na  chladič;  jsme  však  přesvědčeni,  že  dosud 
nestanovena  mocnost  nasycení  kyslíkem  aniž  dokázána  nebezpečnost  vydáni  mla- 
diny za  vyšší  teploty  účinku  vzduchu). 

Mladina  schladí  se  zprvu  protiproudným  chladičem  otevřeným  viz  o sy- 
stému Lawrencově  atd.)  a schlazená  tak  za  přístupu  vzduchu  připouští  se  do 
centrifugy  k dalšímu  nasycení  kyslíkem  a k filtraci  velmi  účinlivé,  tak  že  mla- 
dina čirá,  kyslíkem  nasycená  a dle  přání  schlazená  spílá  se  v neikratším  čase 
do  kádí. 

Jelikož  centrifugy  nezaujmou  místa  velkého,  možno  počítati,  že  dostačí 
místnost  nepoměrně  malá  oproti  chladnicím  obyčejným  (6*7  m v šířce  a 6-25  m 
výšky). 

Centrifuga  jest  dutý  buben,  jemně  vysoustružený,  beze  všeho  filtračního 
materiálu  ***),  kterýž  velmi  jemné  pletivo  vnitřního  otáčivého  bubnu  zastává  a 
dle  velikosti  varu  třeba  jeden  až  dva  kusy  (dva  dostačí  na  100  hl  na  dobu 


*)  Podobné  vétráky  viděli  jsme  v plné  činnosti  v pivovaře  Oarlsbergském.  Waguer 
udává,  že  možno  mladinu  až  2°  pod  teplotu  vzduchu  scblediti.  V.  Rosin  g účinlivost  těchto 
větráků  chválí  (viz  popis  pivovaru  Novc-Carlsbergského  u Kodaně  „Zeitschr.  fur  das  ge- 
sammte  Brauwesen"  r 1885  č.  1.)  a podává  následující  porovnání: 

Mladina  o teploté  80°  R.  bez  větráku  na  chladnici  ve  vrstvě  972  cm  schladla  za  te- 
ploty vzdušné  10°  R.  za  hodinu  na  38°  R.,  za  další  2.  25'/2,  za  3.  22,  za  4.  1772,  za  5. 
14'/2  & za  6.  na  13°  R. 

Mladina  s větráky,  ač  ve  vrstvě  vyšší  ležící  (10'/2  cm)  za  hodinu  na  25°  R.,  za  2.  na 
16,  za  3.  na  13,  za  4.  na  11,  za  5.  na  10  a za  6.  na  8°  R.  (tedy  pod  vzdušní  teplotu). 

*•)  Sládci  Lapp  a Gregory  vyslovují  se  nad  míru  pochvalně  o výkonu  Zimmrova 
způsobu  a tvrdí,  že  lze  mladinu  bez  thladnic  upravili , dodělavše  se  tak  bezradných 
výsledků. 

Bylo  nám  o sjezdu  IV.  něm.  sládků  pivo  na  tento  způsob  chlazené  laskavě  k posou- 
zení podáno  (v  Adlerbrauerei  v Berlíně)  a musíme  dosvědčiti,  že  bylo  velmi  čisté  a dobré. 

•**)  Centrifuga  stojí  asi  1500  zl. ; potřebná  k tomu  transmisse  asi  120  zl.,  aby  2000 
až  2300  otočení  vykonati  mohla.  V českém  pivovaře  v Berlíně  zařízena  právě  řada  4 cen- 
trifug. Mladina  ccntrifugovaná  přespříliš  pění,  i hledí  tomu  Zimmer  odpomoci  upravením 
slévací  kadečky.  (Obrazec  centrifugy  viz  na  str.  320  obr.  175.) 
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1 1 2hodiuy).  Celé  seřízení  sestává  ze  slévací  kádě  (náhražky  za  chladnice),  z cen- 
trifugy, z chladiče  protiproudního,  otevřeného,  a ze  slévací  kádě  pro  filtrovanou 
a schlazenou  mladinu,  z níž  přímo  do  kvasných  kádí  se  propouští. 

Jsme  přesvědčeni,  že  kyne  vynálezu  Zimmrovu  nejlepší  buducnosť,  jak- 
mile zřetel  bude  brán  ke  všem  okolnostem  a potřebám. 

Průběh  chlazení. 

V nejryzejší  čistotě  očekává  cliladírua  a chladnice  dovařenou  a chmele  zba- 
venou mladinu.  (V  případech  cezení  dovařené  mladiny  přes  chmel  [v  jalové 
kádi]  neb  lépe  centrifugou  Ziinmrovou  i ostatních  vyloučenin  prostou  *]). 

Z mladiny  z kotle  vydané  počnou  se  ihued  za  nastalého  klidu  ssázeti 
vyloučené  bílkoviny  (kaly  hořké)  ke  dnu.  Za  správné  práce  sládka  lze  viděti 
ssazené  kaly  čirou  průsvitnou  mladinou  v nejjasuějším  obraze  a za  hlubokého 
havranního  lesklého  zrcadla  (sametového)  již  'prodlením  /> — 10  minut**). 

Nastalým  schlazeníin  (35 — 40°  R.)  zhnědne  hladina  opětně  novým  vylou- 
čením součástek,  jinak  při  vyšší  teplotě  rozpustných,  vzniká  kal  velice  jemný 
a průsvitnost  mladiny  do  jisté  míry  rušící  (kde  jen  ona  2—3  cm  vysoká  vrstva 
prohlíží , byť  i ne  zcela  číře,  a kde  hlubší  [nad  4 cm]  jest  obraz  zkalený  a tudíž  i 
barva  černá  v hnědý  odstín  přejiti  musí). 

Liško  vité,  zrzavé  odstíny  (pravíme  i „červené,"  „cihlové")  hladiny,  kdy  se 
tmavolesklá  vůbec  ani  nedostaví,  jsou  případy  výstražné  a jest  tu  již  co  dě- 
lati  s nekalým  výrobkem  a s úzkostí  možno  vstříc  hleděti  výsledku  kvašení. 

Mnohdy  „ zliškovati,u  vsezrzavP  mladina  teprva  průběhem  chlazení  na 
chladnicích ; i takové  nesprávným  průběhem  dalším  se  osvědčí,  neb  každá 
změna  živné  lesklé  tóniny  v matnou,  nepříjemnou,  zčervenalou  značí  pochod 
nemocny  neb  výrobek  samotný  takový. 

Mladina  vychladne  volněji  neb  rychle  dle  rozdílu  teploty  vzduchu,  dle 
suchosti  jeho,  dle  čilosti  průvanu  (což  závisí  na  postavení  a seřízení  chladírny), 
dle  výšky  vrstvy  mladiny , dle  materiálu,  z jakého  chladnice  zrobeny. 

V zimních  měsících  za  krutých  mrazů  musíme  i jalousie  pečlivé  při- 
vříti  a bdíti,  nhlídatilí  pilně  spilku,  aby  mladina  nepřechladla  a tak  lehce  ue- 
zamrzla.  Již  přechladnutí  mladiny  má  v zápětí,  že  nejmělčeji  ležící  \rst\a 
její  (u  konců  proti  výtoku)  zamrzá  a kaly  k ztrátě  naší  pak  nadobro  při- 
mrznou. 

Piva,  jež  velmi  krátký  čas  na  chladnicích  „poležela"  a nedostatečně  kysli* 
kem  se  nasytila  (a  jež  i při  chlazení  v uzavřeném  potrubí  chladičů  ve  styk 
se  vzduchem  nepřicházejí , při  kvašení  nedostatečným  a nesprávným  průběhem 
na  důležitost  řádného  schlazení  citelně  poukážou.  Piva  propadnou  mšinovitě, 
ssázejí  se  s matným  leskem  a i při  výstavu  co  kalný  výrobek  mnohých  strastí 
způsobí  ***). 

Za  příhodného  počasí  vychladne  mladina  ve  4 — 6 hodinách  na  5 — 8°R. 
a musíme  toho  pamětlivi  býti,  že,  chceme-li  spílati  ku  př.  na  5°  R.,  nutno 
v čase  normálním,  zimním,  vždy  o 1 — 3°  dříve  popouštěti,  nebot  teploměr  oby- 
čejně u výtoku  založený  ukazuje  teplotu  nejtlustší  vrstvy  a tudy  i teplejší, 
neb  dle  sklonu  chladnic  vrstva  mladiny  tenčí  3 — 1 V?  •'***  studenější  a nadto 
průběhem  spílání  samého  mladina  dále  vychlazuje. 


°)  Důkladné  čistění  a mytí  děje  se  prvně  ihned  po  spílání,  podruhé  před  čerpáním 
mladiny  na  chladnice.  Jalousie  se  po  čas  denní  uzavrou,  aby  paprskům  slunečním  zabrá- 
něno bylo  vniknouti  a mnohému  účinku  jich  nekalému  tak  se  vybuouti  mohlo. 

**)  Každý  pozorlivý  sládek  neopomene  po  vydání  hladinu  hotové  práce  své  známe- 
nati ; uspokojiv  se  bezvadným  obrazem,  klidněji  může  další  snaze  vstříc  hleděti. 

***)  V případech  takových  měl  by  Be  čistý  vzduch  přímo  do  piva  mezi  kvašením  až 
do  doby  hnědých  krouženkň  přivádéti. 
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Nejpříznivější  dobou  možno  nazvati,  kdy  mladiua  vychladne  za  5 — 7 hodin 
a bývá  tak  v březnu  (dubnu)  a listopadu;  ovšem  stává  se  tak  i 2a  ročníků 
zimy  anormálné,  jako  1883  a 1884  vykazovavších  celou  zimu  mírné  mrazy. 

Jinak  v létě.  Jakmile  teplota  vzduchu  3—  5°R.  přesahuje,  v době  7 až 
8 hodin  nevychladne*)  mladina  na  chladnicích  na  žádoucí  stupeň  potřebný  (a 
vykazuje  obyčejně  teplotu  o 3 — 5°R  vyšší)  a s postupem  teploty  vzduchu  ovšem 
i teplota  mladiny  vyšší  a musíme  si  vypomoci  umělým  schlazováním  upotře- 
bíce  přístrojů,  jimiž  uvolněné  teplo  nastřádaného  ledu  (neb  dnes  i uměle  vy- 
robeného) změnou  stavu  jeho  pohlcováním  teploty  na  schlazeuí  využitkujeme  **). 

Led,  zima,  toť  v pivovarnictví  konservátor  a mocný  podporovatel  naší 
námahy  a píle;  přirozená  snaha,  státi  se  nezávislým  na  vlivu  přírody,  přivádí 
k platnosti  výrobu  nejen  umělého  ledu  ku  přímému  schlazování,  ale  i strojů 
zimotvorných  vůbec  ke  schlazování  všech  místností  pivovarnických  (sladoven, 
spilek,  skladních  sklepů,  chmeláren),  v nichž  teploty  nižší  požadujeme. 

Spotřeba  ledu  stoupá  s teplotou,  s jakou  mladinu  popouštíme  (případně 
13°  neb  18,  21  až  i 40°  R.)  a tu  ovšem  plné  využitkování  chladivého  účinku 
ledu  naléhavou  potřebou  se  stalo  a dosaženo  soustavou  protiproudních  chladičů . 

Obyčejné  chladiče  staré  soustavy  seřízeny  byly  (na  základě  staré,  úplně 
nevyhovující  „hadice1*  chladivé)  z trub  zvratných  ve  4 až  i více  pořadích  nad 
sebou  ležících  a mezi  sebou  spojených  a uložených  v podélné  čtyřhranné  ná- 
době, v níž  voda  ledová  se  udržovala.  Soustava  tato  dnes  nadobro  se  opouští, 
neb  využitkování  ledu  jest  zde  velice  nehospodárné,  jsou  to  jeduím  slovem 
(přes  menší  výlohu  kupnou)  drahé  chladiče.  Valného  ba  dokonalého  zlepšení 
se  dočkaly  soustavou  protiproudní  t.  j.  chladící  voda  udržována  ve  stálém 
proudu,  a sice  ve  směru  opáčném,  jaký  má  trubovodem  protékající  mladina. 

Chladičem  protiproudním  uzavřeným  proudí  mladina  troubou  do  první 
roury,  projde  v ní  ku  př.  12  trubkami  úzkými  dolů,  vnikne  do  roury  druhé 
a postupuje  opět  12  trubkami  nahoru,  v třetí  rouře  opět  dolů  atd.,  až  z po- 
slední vytéká  trubicí  schlazená  do  pivovodu  spilko vého.  Voda  chladící  koná 
ovšem  v rourách  kolem  těchto  trubek  opáčnou  cestu,  totiž  od  výtoku  mladiny 
již  schlazené,  zde  ovšem  co  nejstudenější  0°R.  a opouští  místo  u vtoku  mla- 
diny teplé  z chladnice  a vytéká  co  oteplená  vydavši  na  své  cestě  poctivě  ve- 
škerou svou  mocnost  chladící.  (U  chladičů  obyčejných  vypouští  se  vodaiO°R. 
studená  do  kanálu  a jest  spotřeba  ledu  nepoměrná  ***]). 

Soustava  protiproudní  otevřená  L j.  kde  voda  uvnitř  chladičů  (uzavřeným 
potrubím)  protéká  a mladina  na  povrchu,  při  čemž  účinek  chladivý  podporován 
možným  odpařováním  vody  z mladiny,  jest  nejlepší,  a blíží  se  i valně  přiro- 
zenému vychlazení  f).  Udržování  čistoty  umožňuje  tento  způsob  nejlépe,  neb 
celá  plocha  chladící  přístupna  oku  i rukouin,  což  neocenitelnou  výhodou, 


*)  Počítám  dobu  9 hodin  (i  8 dobou  spíláni)  za  krajní.  V teplejších  měsících  delším 
ponecháním  nezískáme  ničeho,  ale  ztratiti  můžeme  mnoho,  někdy  i všechno ! — Lépe  uči- 
níme, když  várku  ukončíme  později  (o  10.  neb  11.  v noci)  abychom  i nejstudenéjší  čas  noci 
využitkovali  vědouce,  že  nejnižší  teplota  panqje  před  východem  slunce. 

**)  Zmrznutím  vody  0°  R uvolni  se  76  jednic  tepla  a tu  na  základě  toho,  že  opět 
proměna  ledu  ve  prvotný  stav  svůj,  ve  vodu,  oněch  75  jednic  tepelných  spotřebuje,  tento 
přechod  využitkuje  sládek,  by  potřebné  toto  teplo  odňato  bylo  hmotám,  jež  do  prostředního 
(lednice  u sklepů)  nebo  bezprostředního  (chladiěů)  styku  s ledem  uvádíme,  bychom  ochla- 
zení jich  vyzískali. 

***)  Při  otevřeném  protiproudním  chladiči  spotřebuje  se  ku  schlazení  na  4"  R pr.  hl 
mladiny  příkladně  ze  24°  R.  teplé  31%  ledu,  z 16° R.  — 19%,  z 8'R.  — 6%  ledu,  při 
použití  polovičnýra  chlazením  studničnou  vodou  (k  čemuž  ovšem  téměř  tolik  vody  třeba  co 
mladiny)  sklesne  spotřeba  ledu  pod  50%,  ku  př.  z 35°  R teplé  mladiny  na  3°  schlazené 
spotřebováno  jen  23%  ledu , u obyčejných  chladičů  stoupá  spotřeba  teplotou  mladiny  a 
příkl.  o l/a  •*  V*  více- 

j-)  Ne  bez  účinku  musí  býti  způsob  tento  i na  průbéh  kvašení  v letním  čase  a zajisté 
že  teplota  kvasícího  piva  mírněji  se  vyvinuje.  (Viz  o tom  později). 
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kdežto  při  uzavřených  začastc  i při  nejsvědomitější  snaze  zhřešiti  možno  proti 
zákonu  čistoty. 

Tím,  že  přístup  čistého  vzduchu  volný  (neb  při  postavování  chladiče  pa- 
třičný zřetel  brati  musíme  na  místo  přiměřené),  možno  nám  zase  dříve  mla- 
dinu z chladnic  popouštěti  (spílati). 

Prvý  protiproudní  chladič  byl  Lacambreův  kruhový  chladič,  a typ  ny- 
nějších předepsal  chladič  Baudelotův,  složeny  z četných,  vodorovných  a v kolmou 
stěnu  urovnaných  trubic,  z kterých  do  nejnižší  vtéká  voda  chladící,  a vypotře- 
bovaná odtéká  z nejhořejší;  mladina  připouští  se  do  žlábku  umístěného  nad 
touto  nejhořejší  trubkou  a splývá  stejnoměrně  rozdělena  po  soustavě  trubek  chla- 
diče pod  nejspodnější  do  žlábku,  odkud  se  přivádí  schlazeuá  do  kádí.  — Zlep- 
šené soustavy  tyto  jakožto  nejúčinlivější  chladiče  nalezly  právem  velkého  roz- 
šíření a zejména  známy  jsou:  Lawrenceův,  Theisenův,  Neubeckerův  (obr.  181. 
a 182.),  Weinigův  (tento  vykazuje  největší  plochu)  a rozeznávají  se  hlavně 
v úpravě  formy  trubovodu  vody  ledové. 

Kde  po  ruce  studuičná  voda,  rozdělen  chladič  tak,  že  první  polovicí  pro- 
bíhá voda  studičuá,  by  přispěla  k úspoře  vody  ledové,  jež  v druhé  poloviuě 
dochladí  mladinu  ochlazenou  studničuou  vodou.  Tam,  kde  nedovoluje  postavení 
chladiče  otevřeného  tomu,  aby  mladina  schlazená  vlastním  tlakem  stékala  do 
spilky,  musí  ovšem  pořízeno  býti  ještě  čerpadlo,  jímž  se  vyčerpá  do  kádí.  (Při 
uzavřených  tlak  z chladnic  se  využitkuje  bez  dalšího  čerpání*]).  — Ote- 
vřené chladiče  umístí  se  ve  prostor,  jenž  v každém  ohledě  udržování  čistoty 
umožňuje. 

O způsobu  Konráda  Zimmera  bylo  již  na  svém  místě  pojednáno. 


O ledování  přírodním  a umělém. 

Shledáme  průběhem  dalším  velikou  spotřebu  ledu,  a význam  účinku 
stoupá  s požadavky  vývoje  pivovarnictví  vůbec,  i třeba  ovšem  přihlížeti  k ho- 
spodárnosti nejen  ve  spotřebě,  ale  i při  nakládání  jeho.  Velikou  úsporu  pe- 
něžuou  značí  výhoda  snadného  a levného  ledování,  když  poloha  pivovaru  příznivé 
jest  zvolena  vedlé  rybníku  neb  vody  tekoucí,  jež  bud  upravením  toku  sama  lehce 
zamrzává  neb  příhodná  jest  k napouštění  uměle  založených  ledových  rybníků 
(na  lukách)  aneb  zvláštních  již  stabilních,  terrasovitě  založených  nádržek. 

Nepříznivé  ročníky  jako  1873,  1883)  naučily  spotřebovatele  ledu  hned 
první  příležitost  plně  využitkovnti,  ať  již  narostl  led  o sv.  Kateřině  nebo  teprve 
o vánocích,  a nečekati  na  příznivější  okamžiky. 

Způsob  a zařízení  dělání  a nakladším  ledu  vyžaduje  velkou  zručnost  a 
cvik,  a poznáme  již  veliký  rozdíl  mezi  ledaři  venkovskými  (z  pravidla  naho- 
dilými uádeuníky)  a pražskými,  již  život  svůj  celý  na  Vltavě  tráví  po  všechna 
počasí. 

Ledování  provádí  se  bud  ručně  pomocí  seker  (viz  obr.  183.)  aneb  růz- 
nými přístroji,  pluhy  pilovitými,  vytahováky  (svěradly)  atd. 

Vedlé  způsobu  ledování  musí  pivovaruík  přihlížeti  ovšem  i k jakosti 
ledu  samého. 

Z čisté  vody  naroste  led  bezbarvý  — u velké  vrstvě  zelenavě  neb  modravě 
prohlížející,  s lámavostí  podvojnou  — led  neprůhledný  chová  v sobě  mnoho  vzduš- 
ných bublinek,  jest  „pórovatý",  ale  jen  když  alespoň  bílá  barva  čistotu  značí; 
ledy  zelenavé  a vůbec  zbarvené  nemají  místa  v pivovaře  nalézti,  a jest  to  pak 
ovšem  bezmezná  lehkovážnost  neb  naprostá  neznalost  potřeb  a požadavků,  když 


*)  Obyčejný  chladič  vy  užitkují  sládci  namnoze  k schlazeni  předcházejícímu,  totiž  ve 
spojení  s protiprmiílním  otevřeným. 
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sládek  takové  semeniště  nečistot  nejrůznějších  zakládá  do  místností, 
uloženo  má  celé  své  jínění  a čestné  jméno. 


v nichž 


litr.  181.  Chladič  Neuhcckiř v Q chlačnlcfl,  S chladič,  h priích  mladiny,  # přítok  vmdy  ledové  a nádrihy  S.  u nia 
voda  ledem  lehlaiuje.  h odtok  schlnzend  mladiny  do  kádi  ve  spilce  Tt /odlck  chladicí  vody  i chladiče.  (Jeíli  potřebi 
pompy,  již  ae  voda  ledová  vhání  do  chladiče,  kde  poměry  polohy  ichc  nedovoluji,  aby  nádizka  5 mohla  umifiťra  býfl, 
aly  nyní  flakem  sama  probíhala)  77 pumpička.  již  ae  eclilazená  mladina  vyčerpá  do  kádi  Ve  spilce  opět jen  fehdd,  kde 

poloha  nepříznivá  nedovoluje  vy  uzitkovati  spád  přirozený. 


Kronika  práce  Díl  V. 
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Konečně  není  lhostejno, 
za  jakého  počasí  se  leduje, 
což  však  závisí  na  příčinách, 
jež  nám  jsou  naprosto  nepří- 
stupny. 

Čím  méně  vzduchu  v ledě 
uzavřeno,  čím  větší  mráz,  za 
něhož  narostl,  tím  pevnější  a 
hutnější  jest  led  *). 

K potřebě  schlazování 
mladiny  (a  piva  ve  hlavním 
kvašení)  ukládáme  led  bud  pro 
stě  do  stohů  (na  volném  mí- 
stě) anebo  do  vrchních  lednic 
zvlášf  za  tím  účelem  postave  - 
uých,  tak  zv.  amerikánských\ 
k potřebě  schlazování  sklepů 
do  lednic  pořízených  buď  v jich 
čele  (po  jedné  straně)  uprostřed 
(ústřední),  aneb  i nad  jednotlivé 
místnosti  sloužící  ke  kvašení  a 
uzrání  piva  ( vrchní  lednice ). 

j Stohy  ledové  postaví  se 
na  místo  pokud  možná  sluneč- 
ných paprsků  chráněné,  a mo- 
žnoli  tak,  aby  i voda  táním  ledu 
povstalá  využitkovati  se  mohla 
(ke  schlazování  do  chladičů 
atd.).  Spodek  nejlépe  pevný, 
vyzděuý  a cementovou  vrstvou 
nepropustný  s dobrým  sklonem 
k odtoku  tak  pořízenému,  by 
vodou  samou  se  stala  nejlepší 
uzavírka  (výtok  výše  než  od- 
tok), odkud  se  případně  od- 


*)  Případné  jest  vypravováni, 
jež  Svoboda  uvádí,  že  v Petxc- 
hradé  r.  174f).  postaven  ledový  pa 
lác  (z  Něvy)  bé  všemi  okrasami 
uměni  stavitelského  a před  něj  € dél 
z ledu  vysonetruhovaných  Z těchto 
fHiberek  vystřelená  železná  koule 
(s  dávkou  prachu  125 g)  na  COkrokft 
prorazila  ještě  prkno  5 cm  tlusté. 
(Die  Anlcgung  u,  Eenňtzuiig  von 
Obr  jBa  Sfk.rilídBř.ké. 1 VMá Mafie  ňciiniikt nM.flprotir.íi,.,  Eiskellern.  AYeimar.)  E.  1883.  viděli 

k prnvekrí vilin  hI néhn  ledu  toň  eUlci  a k trháni  lavic  cd  celiny . Tupflrkn  jest  . „ . 7 D ..  , , . 

asi  130  cm  dlouhé  a lodarka  te*  fn|jfSrka  váží  bií  4 kg.  2 Íífllii  Ziidurlin  viíái  JSIUO  V Červenci  V Heilllie  praV,e 
asi  ftg.  Inpínkc  j 11S  rm  d!.,  slonil  k vysekáváni  ilfltk n na  sucho.  Je  li  při'  eŽetlý  Zvláštním  vlakem  led  Nílť- 
lí-dtlM*.  precje  lnulo  8 &Wra  0*drAhv  *fiHóclry  1*4  a vflžgkv  V lílílhlltrých  halvarecb  prů- 

kur  mj  mtmů  •«  , tu  •*  «■  ■«■■«  i r ■ • — ■■■  • .7.  ' ■ (•  * Z&*  , , i ’X  x 

seknuti  Imúky  pro  híčpk],  - Mffltckjest  z leilnvých  kusfl  pnříaetié  rulato  k MčuTiy  (L  J€Tl  pť)  JCTOJtCfl  RtHýVCÍUy 
vytahováni  ledu.  4.  fielera  štipa/t  u ko«u  jed  uejmecíi  (fl*A4  fcg.  fcpfírkti  Teplota  málo  na  cestě  Se  dotkla 

lia  dl  J VÉecliny  sekerv  jenii  piea.it  prnteilcny  dle  llíelu  Broušeni  je*t  JionýevDfltOBtl  ledu  Bevemiho,  lide 
ohrni  neiiij  íně  5 7/VireJfc  plavcův -Itdnrtiň  ]est  v zeleze  miny  a otevřeny,  . . „ . , . 

hídlc  niiiii  hýli  v5<«y  o 2 m delší  nei  nejhluhSi  voda  doty  řnéh"  okresu  C.  flií-  by  Iláfl  led  S6  flávllO  rOZpaflí  HB 

Jelt  lahnct  j.  v kováni  fliinéjší  hárkn  plaveckého,  avšak  zHiifcný  a v dřevé  asi  jehlice  a roztál.  Známe  jest,  Že 
3»  dl  Ne  převážet,  eevéěeny  »«•>  Ve  ňo nichž _*>  vepřaheji  leheil.  7.  Pa  ]pů  7p  Heverciho  můře  KOtvB  kladl- 
éhoJ i jest  IQScin  dlouhé.  Hroty  nálednikr  nesmi  tyti  nni  prilis  dlouhé  ani 

přilil  krátké  a tupé  a nuii  v nhlu  6C°  vy  hnuty  býlí.  (K.TIIler  Čw.p.  jir.  plv.j  VCÍTÍ  lze  roztlOIlCl. 
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vádí  k účelu  dalšímu.  Kde  půda  propustná  (pískovitá  atd.),  netřeba  pevně 
vyzdíti  a jen  prostě  půdu  eo  podklad  vlastně  ponechati.  Spodek  pořídíme  ze 
dřev  kulatých  (aneb  výborně  poslouží  svázané  snůpky  proutí  [vrbového  atd.] 
či  tak  zv.  fašiny,  na  nichž  pak  led  dobře  roztlučený  se  ukládá.  Kraje  stohu 
jehlancovitě  (v  odstavcích  ustupujících;  z lepších,  rovně  naštípanych  celistvých 
tabul  se  staví,  uvnitř  pak  drobně  se  led  utluče.  Když  příležitý  čas  za  mrazů  ja- 
drných, poléváním  vodou  (postřikováním)  získáme  stoh  jako  jediný  slitý  balvan. 

Ústup  či  úhel  stranic  pyramidy  ledové  musí  býti  volen  tak,  aby  isolačuí 
vrstva  mohla  se  řádně  udržeti.  Chránící  tato  vrstva  proti  účinku  teploty 
vzduchu  obyčejně  se  pořizuje  bezprostředně  na  led  (aby  se  nepošpiuil)  8 až 
lOcwi  pilin,  na  něž  pak  vrstva  lt> — 20  c m popele  kamenouhelného  se  pokládá. 

Aby  i škodlivému  účinku  vlhka  t.  j.  deště  pokud  možná  se  čelilo,  výborně 
poslouží  na  popelnou  vrstvu  pokrývku  z hlíny  uhladiti  (a  případně  na  svrchu 
vápnem  nabíliti).  Déšť  splývá  nepronikuuv  vrstvou  isolačuí,  kteráž  pak  ovšem 
suchostí  svou  účinkem  plnějším  se  vyznamenává.  Občasně  povstalé  trhliny  vy- 
mažou se  vždy  pečlivě  znova,  a třeba  si  pilně  všímati  vůbec  časem  a zejména 
po  dešti,  zdali  vrstva  isolační  nepohodou  aneb  táním  stohu  samého  (a  povrch 
tím  měnícího)  neutrpěla. 

Vrstva  isolačuí  může  dle  okolností  z různých  látek  teplo  špatně  vodících 
upravena  býti,  a obyčejně  jsou  to,  jak  již  podotknuto,  piliny,  popel,  mech,  lesní 
„stlaní,  “ rákos,  sláma  (řezanka),  pazdeří  (lnu)  atd.,  ke  kterým  počítán  i vzduch 
sám,  ale  kteréhož  posledního  účiunosť  se  valně  dosud  přeceňovala.  — Prof. 
Meidinger  provedl  velmi  názorně  porovnání  několika  těchto  špatných  vodičů 
tepla  ve  zvláštní  ledničce  (skříni)  při  teplotě  vzdušní  19°  takto: 


Dvojitá  Htěna  (pro  isolační 
vrstvu)  obsahovala 

Váta 

výplňku 

Kilo 

Teplota 

skříně 

°C. 

Doha 
vyrovnáni 
teploty 
ve  skříni 

dnů 

Ve 

prvních 
24  hod. 
ztálo  ledu 

Kilo 

Spotřeha  ledu 
od  3.  dne 
počínaje  ve 
24  hodinách 

Kilo 

vzduch 

9-1 

i 

14 

10-25 

piliny 

J00 

5 5 

1 5 

8-5 

5-5 

plevy 

4J5 

5-5 

1-5 

8 

5-2 

vlasy  

175 

5 4 

1 

fi-5 

4 75 

Číslice  patrně  samy  vysvětlují  rozdíly  v účinku. 

Načínání  stohů  děje  se  ze  severní  strany  a,  pokud  možná,  se  svrchu,  a 
vždy  pečlivě  se  otevřené  místo  snopy  slámy  dobře  svázané  zapěchuje.  — 

Lépe  se  osvědčují  zvláštní  lednice,  tak  zvané  amerikánské. 

Všechny  souhlasí  v tom,  že  pevné  stěny  i střecha  provedeny  s ohledem 
na  plný  isolační  účinek,  a liší  se  veskrze  jen  materiálem  stavebním  a isolaňním. 

Přechod  k takovým  lednicím  činí  stoh  ledový  Rosenhergů v.  Nadaný  tento 
inženýr  český  navrhl,  by  ke  „ stavbě “ zdí  vrchní  lednice  použilo  se  rozpůlených 
polen  dříví  metrového.  Polena  na  sebe  složená  činí  stěny  lednice,  a sice  během 
ledování  postaví  se  vždy  postupně  do  výšky  jednoho  metru  a souběžně  dvě 
stěny  (dřevěné  zdi)  od  sebe  20  cm  vzdálené,  kterýžto  prostor  vyplní  se  iso- 
lačním  materiálem  (pilinami,  popelem  atd.).  Aby  dvojité  „zdivo"  na  pevnosti 
získalo,  kladou  se  přes  isolační  vrstvu  ve  výši  1 m celá  polena  na  přič  od 
jedné  zdi  ke  druhé  co  „vazba."  Zdi  se  uvnitř  i zevnitř  navápní  (aby  tvoření 
se  houby  zamezeno  bylo  i aby  paprsky  tepla  se  rozptylovaly).  Led  nahází  se 
do  ohraničeného  místa  (a  opatřeného  spodkem,  jak  při  stohu  popsáno),  dobře 
se  roztluče  a za  mrazů  pilně  se  polévá.  V stavbě  se  pokračuje  dle  určené  veli- 
kosti. Kryt  jako  ochrana  proti  dešti  pořídí  se  z prken  na  sebe  položených, 
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nad  vrstvou  slámy  rozestřené  na  ledě  *).  Otvor  k vybírání  ledu  jest  v příkrově 
nahoře  umístěn  a dvojitými  dveřmi  opatřen  (prostor  mezi  oběma  může  vyplniti 
se  pytlem  s řezankou).  — Příkrov  ovšem  musí  míti  sklon  a přesahovali  zeď 
aspoň  o půl  metru. 

V primitivní  takové  lednici  výborně  led  dodrží,  „stavba"  nijakých  obtíží 
nečiní  a materiál  vždy  se  upotřebiti  může  jako  palivo  atd. 

Amerikánská  lednice  dřevěná  neliší  se  od  Rosenbergovy  ničím,  než  že 
zdi  a příkrov  pevně  jsou  postaveny.  Trvanlivější  jsou  lednice,  kde  dřevěné 
stěny  zapouštíme  do  vyzděných  sloupců  a strop  na  nosičích  železných  zachy- 
tíme, neb  i silnější  povály  průběhem  9 — 10  let  zahnívají  a výměnu  vyžadují. 
Výměna  nahnívajících  dřev  ve  stěnách  děje  se  pak  suáze,  když  zděné  sloupy 
co  pevná,  trvanlivá  opora  i jednotlivé  části  vyměniti  umožňují.  Příkrovy  na- 
mnoze doškové  neb  rákosové  střechy  dobře  zdělané  dostačují.  Otvory  k vybí- 
rání ledu  ovšem  jsou  na  svrchu  a opatřeny  dvojitými  dveřmi. 

Umístění  lednic  takových  s výhodou  se  stává  tak,  aby  nakládání  pokud 
možno  státi  se  mohlo  se  svrchu  a tedy  pohodlněji  a rychleji. 

Lednice  spilek  a sklepě  jsou  místnosti  klenuté  a,  jak  jsem  již  pravil,  buď 
čeluí,  ústřední  (uprostřed  sklepů)  aneb  vrchní  (nad  sklepy).  Led  do  nich  ulo- 
žený vydává  zimu  svou  na  vzduch  sklepní  či  pohlcuje  teplotu  jeho  a tu  dána 
jest  možnost  správné  ventilace  t.  j.  důkladné  pořízení  pro  výměnu  teploty  ve 
chlazení  sklepů  náležitým  postavením  a zařizováním  jich,  o Čem  všem  u po- 
pisu spilky  i sklepů  patřičně  se  zmíním. 

Množství  ledu  potřebného  počítáme  k výrobě  1 hl  mladiny  50  kg  až  2 metr. 
centnýře  a ovšem  závisí  na  manipulaci,  na  způsobu  výstavu  a na  seřízení  pivo- 
varu. Za  pravidlo  však  vžiti  můžeme,  že  nikdy  nadbytek  ledu  nepoškodil  zá- 
vod, ale  naopak  nedostatek  ztrestati  může  velice  citelně**). 

Výroba  umělého  ledu  v posledních  letech  nabývá  velkého  rozšíření  ná- 
sledkem zvýšené  potřeby  a ovšem  i postupného  zdokonalování,  tak  že  již  i cena 
výrobní  jako  jedna  z hlavních  příčin  umírňuje  se  vždy  důmyslnějšími  a jedno- 
duššími způsoby  a zařízeními. 

V pivovarnictví  zvláště  však  vedlé  výroby  ledu  šatného  neočekávaný  obrat 
způsobila  možnost,  vyvinující  se  zimu  využitkovati  ke  schlazovánl  sklepních 
místností,  což  nad  přírodní  led  daleko  jest  účinnější,  poněvadž  nezávislejší  a 
účelnější,  neboť  to  spočívá  v našich  rukou  a tedy  i dle  potřeby  okamžité  se 
dá  zaříditi  ***). 

Zimu,  mrznutí  způsobiti  poskytuje  nám  silozpyt  trojí  cestou: 

1.  Přeměnou  stavu  pevného  v tekutý  f),  což  rozpouštěním  solí  vyzískáme 
(tak  zv.  směsí  chladicí),  jež  i co  nej  starší  způsob  znamenáme,  neboť  již  římský 
lékař  Blasius  Villafranca  r.  1550  směs  chladicí  poznal,  zejména  však  Latinus 
Tancredus  (r.  1607)  směsí  sněhu  a ledku  nižší  teploty  docílil. 

Znamenitému  fysiku  skotskému  Leslieovi  (r.  1810)  podařilo  se  na  základě 
pozorování  předcházejících  vodu  v množství  750  gramů  v led  proměniti,  a jemu 
náleží  zásluha  (mimo  jiné  vynálezy)  uvedení  vzdušné  pumpy  (jež  dnes  zaujímá 
co  součásť  fabrikace  ledu  místo  důležité)  k experimentům  svým. 


*)  Doporučil  bych,  aby  sláma  jako  vrchní  isolační  vrstva  ne  bezprostředně  na  led, 
nýbrž  jaksi  na  strop  z prken  volné  sestrojený  se  uložila  a nad  ní  teprva  stříška  ona  jedno- 
duchá se  zrobila. 

**)  1 ma  ledu  váží  917 — 940  kg.  Roztlučeného  vejde  se  v prostor  ovsem  méně,  a mů- 
žeme počítati,  700  kg  ledu  že  zaujme  lms  v lednicích  našich.  (Hutnota  ledu  jest  0 92 — O 94). 
Dle  váhy  možno  nám  rozpočísti  spotřebu  ledu  přibližně  na  „vozy“. 

***)  K následujícímu  pojednání  o výrobě  ledu  použito  zejména  Fassbendrovy  „Mecha- 
nische  Technologie*  I.  svazek,  ve  kterém  výtečně  sestaveném  díle  čtenář  dočisti  se  může 
důkladného  pojednání. 

f)  Led  účinkuje  rovněž  na  témž  úkaze,  nebo  přecházeje  z pevného  skupenství  v te- 
kuté, tu  oněch  při  zmrznutí  pohlcených  79  jednotek  tepelných  musí  odejmouti  nejbližšímu 
okolí,  prostředí  svému. 
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2.  Na  základě  odpařování  mnohých  kapalin , jež  při  proměně  stavu  svého 
tekutého  v plynný  značnou  část  tepla  upoutají;  i použito  ovšem  oněch,  které 
již  při  nízké  teplotě  se  odpařují  *),  a zároveň  v neprůdušně  uzavřených  nádo- 
bách, z nichž  pečlivě  atmosféricky  vzduch  nebo  plyny  se  vyvinující  vyčerpáme 
pumpou;  nebo  použitím  kapalin  plyny  ty  pohlcujících. 

Obor  tento  jako  vlastní  základ  výroby  ledu  čilí  Francouzové  uvedli  k vý- 
sledkům, a sice  hlavně  byli  to  J.  Vallance  (r.  1824),  Hare  (1830),  kteří  zá- 
sadu zředění  vzduchu  za  pomoci  kyseliny  sírové  a pumpy  přivedli  na  cestu 
správnou  a také  již  r.  1867  na  Pařížské  výstavě  Ferdinand  Carré  uznání  dosáhl. 

Další  pracovníci  na  poli  tom  byli  hlavně  Harrison  (éther),  Tellier  (me* 
thyléther),  Lindě  (čpavek),  Osenbruck  (čpavek),  Pictet  (siřičitá  kyselina!,  Wind- 
hausen  (kyselina  sírová). 

Z těchto  uvádíme  nejrozšířenější  (více  200  kusů  pracuje  již  ve  světě) 
systém  Lindeův  ve  stručném  popise,  nemohouce  i ostatních  velmi  zajímavých 
a platných  vynálezů  pro  obmezenost  místa  se  dotknouti. 

První  stroj  Lindeův  postaven  v Mnichové  v pivovaře  veleznámého  Gabr. , 
Sedlmayera,  u nás  v Čechách  první  v pivovaře  čilého  a inteligentního  Dra. 
Karla  Urbana  „u  Hermanů*  v Praze, 

Lindeův  způsob  spočívá  v podstatě  na  tom,  že  bezvody  tekutý  ammoniak 
za  nízké  teploty  v páry  se  mění,  ku  kteréž  změně  stavu  svého  potřebné  množ- 
ství poutané  teploty  ujímá  svému  sousedství  (a  použito  ke  tvoření  ledu  aneb 
k ochlazení  roztoků  solných).  Stroj  k tomu  sloužící  sestává  v podstatě  z pumpy 
shušlovací  (dvoučinné,  ssací  a tlakové),  v níž  se  páry  ammoniakové  shušťují,  stla- 
čují, shuštěné  vetlačují  v chladič  seřízený  ze  spirálních  rour,  jež  ve  vodě  dole 
vstupujíce  a nahoře  vystupujíce  jsou  ponořeny,  aby  tlakem  shuštěné  ammonia- 
kové páry  chladem  vody  zkapalněly  a se  zchladily , odkudž  pak  v generátor 
(či  nádoby  ochlazovací)  rovněž  v rourách  uvedeny,  nabývají  zde  stavu  prvot- 
ného, měníce  se  v páry,  k čemuž  potřebné  množtví  tepla  ujímají  ovšem  pro- 
středí svému,  zde  roztoku  solnému.  (Páry  opět  pumpou  vyssáty  a stlačeny 
prodělávají  koloběh  ustavičný.) 

Chceme-li  vyráběti  umělý  led,  jest  roztok  takový  na  10—  15°  pod  nulou 
schlazený  prostředkem,  jímž  voda  v nádobách  z plechu  zrobených  a v roztok 
ponořených  zmrznouti  musí.  Má-li  se  zimotvorného  účinku  přímo  ke  schlazení 
sklepů  použiti,  čerpá  se  hluboko  schlazený  solný  roztok  do  rour  z kujného  že- 
leza, jež  umístěny  jsou  v pořadích  pod  klenutím  aneb  žebrovitě  upevněny  na 
něm.  Vzduch  sklepní  se  tak  přímo  ochlazuje  výměnou  teploty. 


*)  Každému  zajisté  znám  jest  velice  chladivý  pocit,  když  kůži  svou  patrem  etherem, 
jenž  rychle  se  odpařuje,  ujímá  potřebnou  k tomu  teplotu  zde  nám  samým. 

Následující  tabulka  znázorňuje  nám  hod  varu  a poutanou  teplotu  nékterých  kapalin: 


Kapalina 

Bod 

varu 

UE 

Poutaná 

teplota 

(jednotky 

tepelné) 

vada 

+ 80 

586 

líh.  

+ 63 

214 

síro  uhlík 

+ 37 

83-5 

éther , 

-1-28 

90 

éther  methylnatý  . „ . * 

— 17 

— 

čpavek  

82 

234 

kyselina  siřičitá 

— 8 

94-5 

kysličník  uhličitý  .... 

— 63 

— 
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Osenbrůckův  stroj  jest  v celku  podobného  zřízení  a liší  se  výhodně 
hlavně  jen  zvláštní  pumpu  shušťovací  a tvořičem  ledu  křišťálového  *). 

3.  Sestrojeny  jsou  stroje  na  základě  rozpínáni  se  (expanse)  dříve  stlače- 
ného vzduchu;  neboť  stlačení  vzduchu  způsobuje  vývoj  tepla  tím  většího,  čím 
výše  tlak  stoupá  a při  náhlém  uvolnění  tlaku  následující  rozepjetí  vzduchu 
v původní  objem  spojeno  jest  s poměrným  klesnutím  teploty. 

Pakli  jsme  však  schladili  stlačený  vzduch  dříve,  než  roztaživosti  vůli 
dáme  (jako  se  stává  u strojů  ke  chlazení  mezi  stlačováním  vzduchu),  tu  tím 
hlouběji  klesne  teplota  pod  původní  svou  míru  před  stlačováním.  (Teplota  tlaku 
dle  Meidingra  stoupá  [pakli  ku  př.  byla  původní  16°  R]  takto:  při  tlaku 
atmosférním:  1,  2,  3,  4 jest  teplota:  Í6°  R.,  68°  R , 104°  R.,  131°  R.) 

Prvým,  jeDŽ  vlastnosti  stlačeného  a pak  uvolněného  vzduchu  ke  zmrznutí 
vody  použil,  byl  auglický  přírodozpytec  J.  F.  W.  Herschel  v letech  40tých, 
a pracovali  pak  na  poli  tomto  dále  mezi  jinými:  Smith,  W.  E.  Newton,  Moi- 
gnot,  Mignot  a zejména  Němec  Frant.  Windhausen. 

V zimotvoruých  strojích  děje  se  stlačení  vzduchu  obyčejně  pouze  pod 
tlakem  21.,  atmosfér  a pozorována  vzbuzená  teplota  ve  výšce  96°  R.  **).  Tak 
oteplený  vzduch  žene  se  pevnou  železnou  hadicí,  jež  schlazuje  se  studenou 
vodou,  přijímající  teplotu  tak  asi,  že  stlačený  vzduch  na  původní  teplotu, 
ku  př.  16°  R.  se  sníží  a tu  uvolněný  pod  obyčejným  vzdušním  tlakem  za  roz- 
pínání svého  tolik  tepla  zase  spotřebuje,  že  vykazuje  40 — 48°  R.  pod  0°. 

Značné  snížení  teploty  takto  nastalé  využitkuje  se  buď  k bezprostřed- 
nímu schlazování  místností  aneb  k výrobě  ledu,  jako  při  ostatních  strojích. 
Nelze  popříti,  že  vlastně  způsob  tento  beze  všech  lučebnin  a přírodě  samé  nej- 
více se  přibližuje.  Celkem  shledáme,  že  ke  zdokonalení  všech  způsobů  vůbec 
zbývá  v budoucnosti  ještě  mnoho  Činiti,  neboť  dnes  ještě  jest  výsledek  sku- 
tečný od  výpočtu  theoretického  značně  vzdálen. 

i kg  uhlí  měl  by  dostačiti  k výrobě  100  kg  ledu,  avšak  dodnes  vyrobíme 
nejvýSe  8 kg,  a tu  zajisté  hádavému  duchu  lidskému  veliké  a vděčné  pole 
otevřeno ! 


III.  Kvašení. 

Ochlazená  mladina  vydána  jsouc  účinku  vzduchu  jest  svou  podstatou, 
podobně  jako  ovocné  šťávy  (víno,  mošt),  beze  všeho  našeho  přičinění  schopnou 
kvašení,  kterýmžto  rozkladem  změní  vlastnosti  své,  rozštěpujíc  se  v nové  zplo- 
diny processem  od  pradávna  technicky  využitkovaným. 

Egypťané,  Řekové,  Římané  a jiní  národové  kulturního  starověku  znali  se 
dobře  v připravování  nápojů  kvašených,  vína,  piva,  medoviny  a j.  v.,  a tudy 
lze  za  pravdu  míti,  že  postihli  ony  zjevy  provázející  kvašení  i zménv  povstalé, 
používajíce  sedliny  (ke  dnu  se  sázející)  nebo  zšpinavělé  pěny  (na  kvasící  ka- 
palině splývající)  jako  kvasidla  (fermentu)  ke  kysání  zádělu  moučného. 

Výzkumy  nejnovějšími  shledáno,  že  kvasidla,  ústrojuiny  podněcující  onen 
rozklad,  v přírodě  se  nalézají  netoliko  na  hroznech  a stopkách  jejich,  na  listech 
a na  koře  vinných  rév,  ale  že  se  vyskytují  i na  všech  plodech  rostlinných 
(na  jahodách,  malinách,  angreštu,  třešních,  višních,  švestkách)  tím  hojněji, 
čím  více  dozrávají  a Čím  více  v nich  vzrůstá  podíl  cukru  zkvasitelného  — a 
tak  snadno  lze  si  vysvětlit!  stanoviště  jejich  na  listech  a květech  různých  rost- 
lin a kořenech  dužnatých  (na  bulvě  buráku  atd.),  jedním  slovem,  že  všude 
v 'přírodě  přítomny  jsou. 


*)  Viz  popis  stroje  Linde-ova  v „Pivovarských  Listech“  r.  1884  str.  349  neb  Osen- 
bruckova  r.  1885  č.  4.,  jakož  i v „Kvasu"  č.  4.  r.  1885. 

**)  Není  vyloučena  možnost,  že  teplota  tlakem  vystoupiti  mfiže  až  k rozžhavení  že- 
lezných ahustičfi  do  žáru  bílého. 


Theorie  kvačeni 
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Nejvíce  kvasnic  nalézáme  ve  vzduchu  nad  vinicemi,  sady,  zahradami,  nej- 
méně nad  močálovitými  krajinami.  Nej  pádnější  příklad  rozšíření  kvasidel  ve 
vzduchu  nalézáme  v případě,  že  je  nalézáme  na  povrchu  těla  včel  vracejících 
se  do  úlů  — jakož  vždy  v medu  sainém*). 

Vysvětlíme  si  snadno  tedy  vzbuzení  rozkladu  tak  zv.  „samovolného**  — 
účinkem  vzduchu  kvasidly  znečistěného,  a také  i nedokonalost  průběhu  jeho 
pro  naše  pivovarnické  potřeby**)  (jest  nahodilý,  nestejný,  velice  volný  a od 
kvasidel  ve  vzduchu  se  nalézajících  co  do  účinku  závislý)  a vysvětlíme  si  ovšem 
pak  i snažení,  dosíci  pravidelnějšího  kvašení. 

Sedlina  neb  drozdí  povstalé  co  vedlejší  zplodina  takového  přirozeného 
kvašení  použita  k zákvasu  druhému  (po  seznání  zvýšeného  účinku)  — zavedla 
pravidelnější  výkon,  až  asi  postupem  pěstování  vyvinuly  se  dnešní  kvasnice 
(druždi)  pivuí  odrůdy  na  spodní  neb  vrchní  kvašení.  Rozdíl  těchto  odrůd  pivního 
droždí  spočívá  v průběhu  a ve  spojeném  s tím  vylučování  nově  povstalého  droždí  — 
při  vrchním  kvašení  za  čilého  rozkladu  (za  vyšší  teploty)  a tedy  bohatě  se 
vyvinujícího  kysličníku  uhličitého  proud  jeho  vynáší  kvasnice  k povrchu  — 
při  spodním  — za  mírného,  pozvolnějšího  rozkladu  (za  nižší  teploty)  umožněno 
kvasnicím  ke  dnu  nádoby  klesati  (se  sázeti).  Zplodiny  kvašení  jsou  tytéž  (ač 
ovšem  ne  vždy  v témž  poměru),  i rozštěpuje  se  cukr  v mladině  obsažený  do 
jisté  míry  hlavně  v líh,  kysličník  uhličitý  a něco  vedlejších  sloučenin  ústroj- 
uých  (kyselin  jantarové,  octové,  mléčné,  glycerinu)  vedlé  nově  se  vyvinuvšího 
droždí,  a sice  průměrně  povstává  (dle  Pasteura)  ze  100  č.  (dle  váhy)  cukru 
(glykosy),  46' It5  č.  alkoholu,  44*15  č.  kysličníku  uhličitého,  410  č.  glycerinu 
a jantarové  kyseliny  a 1*55  č.  kvasnic.  * 

K dosažení  úkolu  potřeba  nám  v pivovarství 

a)  místnosti  správné  temperované  a schopné  k udržení  správného  prů- 
běhu (kvasírny  a sklepy); 

b)  na  určitý  stupeň  schlazené  a čisté  mladiny; 

c)  dávky  zdravého  a dobrého  kvasidla  (kvasnic  [droždí]  pivních). 

Dříve  však,  než  k vypsání  tomuto  přikročíme,  seznámíme  se  pokud  třeba 

s theorií  kvašení,  dnes  dostoupivší  přičiněním  a ueúinorným  úsilím  předních 
učenců  světových  k uspokojivému  (ač  ne  konečnému)  objasnění***). 


Theorie  kvašení. 

„Kvašení  piva  jest  fysiologicky  pochod;  průmysl  sám  jest  věcně  iden- 
tický s pěstováním  kvasnic , jen  že  tato  kultivovaná,  rostlinná  ústrojnina  (kva- 
snice) místo  své  ve  výrobě  piva  zaujímá  sice  jako  vedlejší  zplodina,  ale  jako 
vysoce  důležitá  rozhodně  zasahuje  v nepřetržitý  průběh  f). 

*)  Původuím  nalezištěm  poznamenává  Dr.  Hansen  půdu  jmenovitě  sadů,  zahrad,  vinic, 
ve  které  též  přezimují  (ve  vzduchu  v zimním  čase  i na  počátku  jara  kvasidel  nepostihl)  a 
do  které  snadno  přicházejí  buď  mrvou,  hmyzem,  vzduchem,  srážkami  vodními  neb  opadá- 
vajícími v jeseni  plody  a lupeny  rostlinstva. 

**)  Belgičané  holduji  posud  kvašem,  abychom  řekli  původnímu  k výrobě  svých  piv 
lambiku  a marse  — representující  nápoj  zvláštní  příchuti  (pro  nás  zajisté  nepříjemné), 
kalný  a neúhledný.  — Kvašení  takové  ovšem  trvá  i několik  měsíců  — velmi  zvolna.  — 
Schlazená  mladina  (na  8 — 10°  R.)  plní  se  do  sudů  a ponechá  se  účinku  vzduchu  — a za  čas 
účinek  těch  různých  kvasidel  zjeví  s v pécce,  jež  ze  špuntovnice  sudů  vystoupí.  Podobně 
i Danziger  Joppenbier  bez  přidání  droždí  se  zkvasiti  nechá. 

***)  Náš  geniální  Poupé  (r.  1794)  v úvodu  své  práce  vložil  (z  Hermbstádta)  následu- 
jící větu;  „O  zjevech  kvašeni  tak  pojednat),  aby  vše  jasným  a jistým  bylo,  nepodařilo  se 
dosud  nikomu,  tím  více  však  náhledů  vzniklo,  ač  z nich  žádný  cíle  nedosáhl. “ Slova  ta 
případná  částečné  platí  i dnes,  ač  rozdíl  hádání  a výsledků  ani  v poměru  žádném  klásti 
se  nemůže,  a jsou  to  teprve  léta  30tá,  kdy  snaha  učenců  hlavně  Cugniard  de  Latoura , 
Scbwanua,  Kutzinga,  Turpina,  Mitscherlicha  atd.  uvedla  výzkumy  na  cestu  dnešní  — pod- 
porována jsouc  pokrokem  lučhy  a přístroji  drobnohlednými. 

t)  Podobně  ku  př.  jako  v hedhávnictví,  ač  housenka  jest  jen  prostředkem  k výrobě 
hedbáví,  přece  k pěstováni  a vychování  jejímu  hlavní  zřetel  ohrátiti  musíme. 
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Pivovarství- 


Výroba  piva  jest  závislou  od  životního  processu  kvasnic  (lihových). 
Činná  součást  základná  výroby  piva  jest  určitá  odrůda  lihových  kvasnic. “ 

Uvedl  jsem  slova  Dra.  Lintnera,  jež  vyplývají  z náuky  geniálního  Pasteura. 

Pasteur  vzdor  všem  útokům  se  strany  prvních  vědátorů  (Liebiga, 
Berthellota,  Nágeliho  a j.  v.)  setrval  na  své  theorii  kvašení,  nesčíslnými  hlu- 
bokými zkouškami  zbudované  — jak  ji  prvně  následovně  podal: 

„Lučební  akt  kvašení  jest  podstatně  fenomén,  stojící  ve  spojení  s vitální 
(životní)  činností  a počínající  a končící  s ní.  Domnívám  se,  že  nelze  si  po- 
mysliti  kvašení  bez  současné  organisace  vývoje  a rozmnožení  buněk  kvasnič- 
ných,  aneb  dalšího  života  již  utvořených." 

Tvoření  se  alkoholu  a kysličníku  uhličitého  rozštěpením  cukru,,  tedy 
lihové  kvašení  jest  pochodem  lučebním , spojeným  s Činnosti  životní  různých 
buněk , a nastane  v tom  okamžiku,  jakmile  buňky  přestanou  látky  potravně 
přijetím  volného  kyslíku  spal  ováti  a počnou  na  útraty  látky  kyslík  chovající 
(zde  cukr)  svůj  život  věsti-  Kvašení  jest  důsledek  života  bez  kyslíku,  neboř 
odejmutím  kyslíku  cukru  při  kvašení  lihovém  stav  rovnováhy  se  poruší,  cukr 
roztěpí  se  v líh  (alkohol)  a kysličník  uhličitý  (vedlé  něco  málo  glycerinu  a 
j antarové  kyseliny  *] ) . 

Kvašení  jest  tedy  se  vzrůstem  kvasnic  spo  jeno. 

Kvašení  jest  chemicko-fysiologický  pochod**) 

Chci  skoučiti  vyklad  kvašem  s uvedením  výměru  prof.  Karla  z Nágeli-ho, 
jejž  r.  1879  ve  svém  vysoce  pozoruhodném  díle  „Theorie  der  Gáhrung**  uve- 
řejnil, jakožto  protivu  theorie  Pasteurovv,  rozkladné  Liebigovy  a Traubovy 
fermentační  a naznačil,  že  rozpor  náhledů  dodnes  platně  rozřešen  není.  Ná- 
geli  praví  ve  své  fysicko-molekulárné  theorii: 

„Atomy,  skupiny  atomové  a molekuly  sloučenin,  z nichž  se  skládá  živoucí 
plasma  kvasidla  (fermentu),  trvají  v pohybu  určitém,  jejž  mohou  přenésti  na 
hmotu  (materiál)  způsobilou  ke  kvašení,  tím  poruší  se  rovnováha  panující 
V molekulách  kvasiva,  ony  se  rozpadnou  ( seskupí ) v nové  sloučeniny  (zplo- 
diny kvašení),  kdežto  při  tom  plasma  kvasidla  lučebně  nezměněno  zůstává.u  — 

Přestáváme  na  uvedení  výměru  tohoto ; nemožno  nám  rozbírat!  šíře  všechny 
náhledy  ostatní  o záhadných  úkazech  kvašení,  poskytující  pole  nezměrné  bá- 
dání lidskému,  a přicházíme  k pravdě  dnes  jasné,  že  všude,  kde  cukr  se  roz- 
štěpuje, dle  rovnice  lihového  kvašení  přítomny  býti  musí  houby  kvasné,  jejichž 
vlastnosti,  vývoj  i pěstování  naši  plnou  mysl  zajímati  musí  tím  spíše  a tím 
více,  kdy  dnes  společným  úsilím  theorie  a praxe  dočkala  se  toho  znamenitého 
výsledku  pro  pivovarství  (po  znamenitých  pracích  Pasteura,  Kocha  atd.),  že  vý- 
tečný Em.  Chr.  Hansen  (nám  již  dobře  známý)  z jediné  zdravé  a správné 
buňky  kvasničné  vypěstoval  všechno  potřebné  droždí  pro  velký  vzorný  pivovar 
Jacobsenův  v Carlsbergu,  vyzískav  pro  závod  tento  výtečně  řízený  zavedení 
kvašení  znamenitého  — a piv  nad  jiné  jasných  a trvanlivých***) ! 

Snahy  další  o vhodnou  úpravu  mladiny  (o  její  složení),  o vhodné  okol- 
nosti potřebné  k vývoji  (teplota,  soustava  spilek  a p.)  o udržování  a nápravě 
kvasnic  jsou  již  dnes  korunovány  výsledky  vší  chvály  a uznání  hodnými. 

*)  Nazývá  se  též  pochod  ten  proto  odkysličovacím  či  redukčním ; kvasnice  ubírajíce 
molekulám  cukru  kyslík,  vnitřní  rovnováhu  molekul  těch  porušují  a rozpadnutí  jejich  na 
molekuly  sloučenin  jednodušších  způsobují. 

**)  Mezi  výtečnými  vzdělavateli  a ostrovtipnými  badateli  kvasnic,  bakterií  atd.  v no- 
vějším čase  chceme  připomenouti  zejména  Kocha,  Hoppe-Seylera,  Schtttzenbergra,  de  Ba- 
ryho,  Prazmovského,  Cohna,  Adolfa  Meyera,  Oscara  Brefelda,  Traubeho  atd.  Poznání  po- 
měrů průběhu  kvašení  jest  pro  průmysl  zymotechnický  dalekosáhlé  důležitosti,  neb  nám  pak 
možno  příznivé  okolnosti  a požadavky  zdárného  vývoje  kvasnic  zaříditi. 

**°)  Mél  jsem  příležitost  kvašeni  a výsledek  jeho  v Carlsbergu  posouditi  a mohu  jen 
podotknouti,  že  zůstavilo  v nás  sládcích  návštěvu  tam  konavšich  obdiv  neobmezený  a 
úchvatný.  — Nesmím  ovšem  opomenouti,  abych  zmínil  se,  že  ke  všemu  též  napomáhala  vzorně 
zařízená  spilka,  jakéhož  sestavení  bychom  u nás  marně  hledali.  — (Viz  o tom  později.) 


Thenne  kvašení. 
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Kvasnice  pivní  náležejí  k rostlinám  tajnosnubným,  a M.  Rees  zahrnul 
kvasnice  lihové  v samostatný  rod  Sicchyromyces,  čeledi  hub. 

Kvasuice  jsou  buňky  různého  tvaru  a velikosti;  nejčastěji  jsou  oválného 
(vej čitého)  neb  i kulovitého  tvaru  vedlé  forem  válcovitých  a končitých  — 
kteréž  vzory  ovšem  spojeny  jsou  velikým  počtem  přechodních  tvarů. 

Buuice  pivné  houby  jsou  velikosti  8 až  10  mikromilimetrů  průměru  — 
(ač  přicházejí  i menší,  5 až  6 mikromilimetrů). 

Pivná  houba  vyvinuje  se  zdárně  pouze  za  přístupu  vzduchu  (volného 
kyslíku)  ze  určité  teploty  (od  6*4°  R až  28°  R.)*)  a ovšem  náležitého  roztoku 
potravných  látek. 

Kvasnice  musí  míti  s dostatek  potravně  látky,  a sice  ústrojné  (obsahující 
dusík,  vodík,  kyslík  a uhlík)  i neústrojué  (minerální)  ve  formě  záživné  (assi- 
m i lační),  nebot  jen  takové,  jež  difíuse  schopny  jsou,  platně  k vývinu  přispí- 
vají, jako  z dusíkatých  součástek  mladiny  — peptony  a ještě  více  amidy  a 
zbylý  diastás  kvasnice  přijímají  — , dále  důležitosti  veliké  jsou  fosforečnany 
najmě  draselnaté. 

Koncentrace  kvasiva  — zde  mladiny  — do  jisté  míry  obmezena  byti 
musí  a nemá  přesahovati  hutnoty  35°  saccharometrických. 

Důležitost  přístupu  čistého  vzduchu  jest  patrna  ve  svých  výsledcích  (živé 
kvasnice  absorbují  volný  kyslík;  pravíme:  kvasnice  dýchají). 

Pasteur  poukázal  k příznivému  účinku  kyslíku  volného  na  vývin  a roz- 
množení buněk  kvasnicových.  Větraná  mladina  (jež  obohacena  byla  s dostatek 
kyslíkem)  živým  vzrůstem  a správným  vývinem  buněk  vyniká. 

V praxi  dnes  již  z této  věci  s výhodou  se  těží.  (Viz  o připouštění  mla- 
diny mezi  kvašením**]). 

Na  škodu  a zkázu  jsou  v první  řadě  kyseliny,  jež  nejeu  vývin  buněk 
ale  i tím  průběh  a výsledek  kvašení  poškozují  a ohrožují.  Škodlivý  jsou  sí- 
rová, solná  (chlorovodíková)  a dusičná.  Mléčná,  přichází-li  ve  větším  množství, 
škodí,  v menším  však  zrovna  příznivě  účinkuje,  avšak  za  to  octová,  propionová 
a mravenčí  a zvláště  pak  máselná  a kapronová  již  v množství  nejvýše  skrov- 
ném usmrcují  houbu  kvasnou  a zarážejí  kvašení***). 

Pro  nás  má  ovšem  účinek  zvýšené  kyselosti  mladiny  vůbec  a mléčné 
zvláště  již  i v jiných  pochodech  (sladování  a vaření)  důležitost;  zvláště  pak 
účinek  zvýšeného  muožství  kyseliny  mléčné  při  kvašení  nutí  nás  ke  zvýšené 
pozornosti,  aby  zamezilo  se  vše,  co  kyselost  mladiny  může  způsobovat!  a zvy- 
šovali. 

Antiseptické  látky,  jako  arseuová,  karbolová,  salycilová  kyselina  v nepa- 
trném množství  neškodí,  poslední  zadržuje  kvašení  a zejména  bakterie  umrtvuje 
spíše  než  kvasnice,  rovněž  sirovodík  a sírouhlík  jen  ve  větším  množství  škod- 
livým se  býti  jeví,  kyselina  siřičitá  účinně  zasahuje,  a to  zejména  proti  bakte- 
riím, koncentrovaný  alkohol  co  jed  (dle  Brefelda  dostačí  12%  k zaražení 
vzrůstu,  14%  kvašení  vůbec).  Mnohé  soli  těžkých  kovů  (mědě,  olova,  rtuti) 
usmrcují  houbu  a zamezují  kvašení. 

Dále  náleží  ke  Škodlivým  účinkům  teplota  příliš  nízká,  i příliš  vysoká.  Dle 
Liebiga  stačí  teplota  48°  R.,  by  kvasnice  schopnost  kvašení  ztratily,  dle  Me- 


*)  Kvasnice  pod  bodem  mrazu  a často  již  za  O až  -f*  2-5°  R obmezují  se  na  mini- 
mální činnost. 

**)  Víme  z velké  praxe,  že  dokonce  nedostatečné  nasycení  mladiny  kyslíkem  v zápětí 
má  výsledek  kvašení  pochybný.  Piva  kalná  a tvrdošijně  takovými  zůstávající  nejlepším  jsou 
dokladem  potřeby  řádného  větráni  mladiny  vůbec.  (Viz  o chlazení  za  prudké  zimy.) 

***)  Z Maerkerových  pozorování  vyjímáme,  že  ve  kvasící  melasse  již  0*5%  octové  ky- 
seliny počalo  kvašeni  rušiti,  však  již  02%  mravenčí,  propionové  O 1%,  máselné  již  jen 
0 05%  a kapronové  jen  sledy  k stejnému  účinku  dostačily.  Zato  0 5%  mléčné  účinkovalo 
k rozmnožení  kvasnic  příznivě,  1%  neškodilo,  až  3 5%  rozmnožování  kvasnic  docela  za- 
mezilo. (Kyselina  máselná  v pivovarství  by  povstati  a ovšem  i zle  osvčdčiti  se  mohla.) 
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leuse  zadržuje  se  kvašení  již  při  36°  R.,  při  56 — 60°  R.  kvasná  houba  se 
usnircuje*). 

Odnímání  vody  neb  přivádění  jí,  když  velmi  rychle  se  děje,  náleží  rov- 
něž ke  zjevům  škodlivým.  Příliš  sehnaný  roztok  cukernatý  i příliš  zředěný 
vykazuje  proto  kvašení  neúplné;  v prvém  případě  účinkuje  roztok  rovně  ry- 
chlému odnímání  vody. 

Když  kvasnice  delší  čas  ve  vodě  udržovány  jsou,  nastalou  výměnou,  jak 
jsme  již  se  zmínili,  poškozuje  se  kvašební  činnost,  a sice  tím  více,  čím  jest 
voda  teplejší. 


Splodiny  kvašení. 

Víme  již,  že  splodiny  rozkladu  kvašením  vzbuzeného  jsou  alkohol,  ky- 
sličník uhličitý , glycerin  (2*5 — 3*6  Č.  ze  100  č.  cukru),  jantarová  kyselina 
(0‘5 — 0'7  č.),  octová  kyselina  (jež  vždy  přichází),  mléčná  (která  provází  celou 
naši  práci)  a konečně  v skrovném  množství  a ne  jeho  pravidelné  součástky 
různé  alkoholy  (propylový,  butylovy  a amylový).  Vedlejší  splodinou  jest  zvý- 
šené množství  kvasnic. 

Kvasnice  se  pochodem  kvašení  rozmnožují;  závisí  pak  množství  jich 
hlavně  na  kvašební  mocnosti  kvasnic  samych  a na  složení  kvasiva. 

Teplota  při  kvašení  se  uvolňuje,  jakožto  rozdíl  chemického  napjetí  cukru 
a splodin,  jež  povstávají. 

Alkohol,  líh  (ethylový  C2H80)  náleží  kjednoatomovým  alkoholům  a bez- 
vodý  jest  bezbarvá,  řídká  kapalina  příjemné  vůně  a palčivé  chuti,  na  ústrojí 
živočišné  účinkuje  jakožto  jed;  v lihových  nápojích  (pivě,  víně,  kořalce)  vždy 
vodou  zředěn  účinkuje  opojně.  Hutnota  alkoholu  při  3 2°  R.  jest  0 8095,  vře 
při  62  3°  R.,  při  — 80°  R.  ještě  neztuhne. 

V pivě  kolísá  množství  alkoholu  mezi  2,  5 až  8°/0,  ve  víně  mezi  7 až 
24u/0,  v obyčejné  kořalce  mezi  20 — 30  %• 

Kysličník  uhličitý  jest  plyn  bezbarvý,  příchuti  a vůně  slabě  kyselé,  ob- 

« 4-oiŤci  A -nnl  Aiří  \Tn/Íii/ihn  __  T n Rnríf  A tFAn^nciflfA  o *111  Ařiíá 

LCl8l>UJllvI  ú LCAC51  U pujinil.  I AU  Li  Vj  11  LI.  NflAll/1,11  OVUVOO  VJSlA  «/illUt^LIU  UlJIlUniC 

rického  (004  °/„  dle  prostoru)  a co  zplodina  při  každém  okysličení  organických 
látek  (poněvadž  uhlík  obsahujících)  jest  všeobecně  známým.  Tak  se  tvoří  při 
spalování  organických  látek,  při  hnití,  trouchnivění,  kvašem,  klíčení  semen, 
při  dýchání.  Rostlinám  slouží  za  potravu.  Živočišstvo  v plynu  tom  se  udusí; 
z počátku  jeví  opilost,  závrat,  bolení  hlavy  a zpitomělost. 

Pro  nás  důležitou  vlastností  jest  schopnost  piva,  kysličník  uhličitý  pohlco- 
vati  a co  vysoce  cennou  součást  udržovati.  Již  voda  (1  objem)  pohltí  při  0°  (a 
760  mm  barometr,  tlaku)  T7967  objemů  kysl.  uhličitého,  stoupáním  teploty 
ztrácí  vlastnosti  pohlcování -a  tak  při  12°  R.  absorbuje  pouze  1*002  objemů**). 

Dle  Bunsena  pohltí  1 objem  vody 

při  0°R.  = 1*79  objemů  kysličníku  uhličitého 

n 8°  » — 1*18  „ 

* 12°  , = 1'00  * 

„16%  -0-90  * 

Líh  vlastnost  tuto  značně  vétší  vykazuje,  i pohltí  1 objem  lihu 
při  0°R.  =4  33  objemů  kysličníku  uhličitého 

» 8*  „ — 8 ^0  » n ti 

„ 16°  „ = ještě  3 „ * 

a smíšeni  na  vody  s lihem  ovšem  vykazuje  vnímavost  větší  než  pouhá  voda. 


*)  Wiesner  dokázal,  že  velmi  pozvolným  zahříváním  usušené  kvasnice  ani  při  80°  R. 
se  neusnutí.  Snížení  teploty  snesou  kvasnice  veliké,  aniž  se  usmrtí.  (Bert  se  tak  přesvědčil 
i za  teploty  — 91°  R.) 

**)  Příjemnost  nápojů  kysličník  uhličitý  hojně  obsahujících  rozšířila  jich  pití  po  celém 
svétě.  Příroda  sama  poskytuje  hojnost  pramenů  kyselek,  jež  co  léčivé  nabyly  významu 
blahodárného. 
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Totéž  platí  o pivě  a každý  sládek  snaží  se  bohatostí  kysl.  uhličitým 
zvlášť  svůj  výrobek  vyznamenati,  aby  za  význačné  pěny  pivo  i vnitřním  bo- 
hatstvím příjemného  a užitečné  účinkujícího  plynu  vynikalo  v každém  ohledu. 

.Te-li  případně  (jak  z četných  rozborů  vysvítá)  obsah  kysličníku  uhličitého  v pivě  (při 
12°  R.)  0 389—0  3111%,  odpovídal  tyto  číslice  více  než  2 objemům  kysličníku  uhličitého  na 
1 objem  piva. 

Kysličník  uhličitý  tlakem  36  atmosfér  při  teplotě  0°  R.  zkapalní  (při 
— 56°  R.  ztuhne),  i používá  se  kapalného  kysličníku  dnes  při  tlakostrojích 
pivních  na  místě  vzduchu  s nemalou  výhodou. 

Glycerin  jest  bezbarvá  kapalina,  hutnoty  syrobu  a sladké  příchuti.  Ve 
vodě  a v líhu  se  rozpouští,  v étheru  nikoli.  Hutnota  jeho  jest  (při  12°  R.)  1 25. 

Glycerin  vyskytuje  se  ovšem  v skrovném  množství  co  splodina  kvašení. 
Porušení  piva  glycerinem  uměle  vyrobeným  *)  v úmyslu,  aby  pivo  „pilejším"  se 
učinilo,  lze  lučebným  rozborem  dokázati,  poněvadž  glycerinu  přirozenou  cestou 
povstalého  málokdy  jest  více  než  03  % a přísadu  tudíž  poněkud  větší  dobře 
rozpoznati  možno. 

Dle  E.  Borgmanna  kolísá  množství  glycerinu  v pivě  jen  málo  a shledal 
(odpovídá  mezím  naznačeným)  v maximum  na  100  č.  lihu  5-497  č.  glycerinu 

minimum  „ „ „ 4140  n 

Jantarová  kyselina  z roztoku  vodného  vyhraní  se  v rombických  hra- 
nolech, skvěle  bílých  a se  lesknoucích,  jež  v 25  Č.  studené  a 3 č.  teplé  vodě 
se  rozpouštějí. 


Čím  mohou  býti  kvasnice  znečištěny  ? 

Podobně  jako  jsme  shledali  při  kvašení  libovém  (zde  pivním)  účinné 
nízké  organismy  čeledi  saccharomyces,  tak  pozorováno  také,  že  při  samovol- 
ných rozkladech  ústrojných  látek  nízké  organismy  jiným  čeledím  přináleže- 
jící vždy  tyto  processy  provázejí  (plísně,  mikrokokky,  bakterie,  baeilly)  **). 

V pivovarství  začasté  se  vyskytnou  různé  druhy  nalézajíce  půdu  vděčnou, 
zejména  za  příznivých  okolností,  na  př.  za  špatné,  nedostatečné  ventilace  míst- 
ností, zanedbalé  práce,  zanedbání  čistoty;  tu  zapyří  se  materiál  pivovarnický, 
zdi  místností,  atd.  povlaky  plísně  zelené,  černé,  šedivé  i červené,  pak  slizu  z nej- 
menšíeh  organismů  sestávajícího  — a snadno  pak  tito  nekalí  provázeči  mohou 
přenésti  zhoubnou  činnosť  svou  na  výsledek  práce***). 

Též  některé  druhy  saccharomyces  (jako  pastorianus,  ellipsoidens)  pod- 
statně ohrožují  hodnotu  vlastního  roclu  a zahrnuty  jsou  pod  jmenem  divoké  houby. 

Bakterie  jsou  nepřátelé  sladovnické  práce,  ač  mnohé  z nich  v nepatrném 
podílu  vždy  provázejí  pochod  kvašení  a tudíž  i kvasnice  naše.  (S  čistým  [bez 
cizích  íennentů]  Carlsbergským  droždím  docíleno  pozměněni  chutě  piva;  příčinu 
toho  v čistotě  droždí  hledati  musíme.) 

Pasteur  zahrnul  naše  bakterie  f)  pode  jmenem  fermenty  (kvasidla)  ne- 
mocí piva,  any  v mladině  naší  a v pivě  zavěsti  mohou  různé  zvláštní,  a sice 
povždy  škodlivé:  kvašení  mléčné,  kyselé  (octové)  i hnilobné. 


*)  Glycerin  jest  vedlejší  splodinou  při  výrobě  mýdla  z tuků  živočišných.  Tuk  jest 
smíšenina  více  chemických  sloučenin  (triglyceridň),  z nichž  účinkem  zásad  utvoří  se  slou- 
čeniny tukových  kyselin  s nimi;  sůl  tuková  či  mýdlo  a co  vedlejší  a cenná  splodiua  gly- 
cerín. Mnozí  nazývají  též  glycerin  dle  původu  a dle  sladké  chutě  jeho  tukosladinou.  Gly- 
cerin nalézá  upotřebení  v medicíně,  při  voůavkářství,  v barvířství  atd. 

"*)  Mnohé  odrůdy  v přírodě  se  vyskytují  jako  parasiti  (cizopasníci). 

***)  Slad,  pivo,  plísní  postiženy,  přijímají  chut  plesnivou,  nepříjemnou, 
t)  Hnití  ústrojných  látek  provázeno  za  vývinu  smrdutých  plynů  účinkem  a vývinem 
kvasinek.  Jakožto  kontagie  a miasmy  jsou  sprostředkovatelé  a provázeči  nejnebezpečnějších 
nemocí  člověka.  (Viz  pojednání  Dra.  Karla  Chodounského  Theorie  infekční  v I.  díle  „Od- 
borné pathologie  a therapie"  a prof.  Dra.  J.  Hlavy  v „Časopisu  lékařů  českých.") 
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Mléčné  kvasidlo  nejpříznivéji  se  vyvinuje  za  vyšší  teploty  až  do  40u  R. 
a splodina  jeho,  mléčná  kyselina,  jest  ve  skrovňoučkém  množství  součástkou 
piva  (tvoření  se  její  poznali  jsme  již  od  samého  počátku  práce  naší). 

Větší  množství  ovšem  poškozuje  hodnotu  droždí  a tím  i výrobku.  Bel- 
gické pivo  faro  a lambik  samovolným  kvašením  vyrobené,  bohaté  na  kyselinu 
mléčnou,  jest  ovšem  bez  čistoty  a povždy  chuti  ostré  a osoblivé,  pro  nás  velmi 
nepříjemné. 

Octové  kcasidlo  zavdává  podnět  ke  kysání  octovému. 

Másdné  kvasidlo  jest  velmi  nebezpečný  host  (zejména  na  chladnici), 
ježto  splodina  jeho  škodlivě  na  kvašení  působí  a vysoce  nepříjemnou  chuť 
pivu  dodává  a tím  hůře  spečetí  osud  piva,  když  ve  spojení  s manitovým  či 
slizným  kvasidlem  (malinkým  kvasidlem  kulovitým,  průměru  0 0012— 0 0014 
mikromil.)  našemu  zraku  a čichu  prozradí  se  co  letinka  mladiny  na  chlad- 
nicích  (mladinka  „zliškovatíK,  zčervená  „cihlovitě"  za  vývinu  smrdutých,  ne- 
příjemně zapáchajících  plynů). 

Hnilobné  kvasidlo  *)  náleží  rovněž  mezi  malounké  ale  zhoubné  organismy. 
Vedlé  cizích  organismů  bývá  droždí  znečištěno  strženými  součástkami  kalů,  vy- 
loučenou pryskyřicí  chmelovou  atd. 

O zařízení  kvasímy  (spilky). 

Jako  všude  tak  zejména  při  založení  kvasírny  (a  sklepů)  dbáti  jest  toho, 
aby  dala  se  udržovat!  čistota  místnosti  a tedy  i vzduchu  a zároveň  potřebný  chlad. 

Ivvasírua  (a  sklepy)  jsou  místnosti  klenuté  s dlažbou  nepropustnou,  pevnou 
(nejlépe  z dlažic  žulových  uebo  i z hliněuých,  silně  vypálených)  a beze  všech 
skulin.  Spáry  tudíž  musí  velmi  dobrým  cementem  býti  vyplněny,  jinak  by  byly 
útočištěm  splašků  a odpadků  rychle  se  kazících,  zahnívajících  a tedy  vzduch 
sklepní  nebezpečně  otravujících.  Vedlé  řádně  zřízené  ventilace  jest  řádná  do- 
konalá dlažba  sklepů  nevyhnutelnou  v řádném  sklepním  hospodářství. 

Zdi  z dobrého  trvanlivého  kamene  neb  z cihel  dobře  vypálených  nechť  jsou 
cementovou  maltou  ovrženy  a dobře  vyhlazeny,  anebo,  mají-li  zůstati  holé,  nechť 
všechny  spáry  cementem  dobře  jsou  vymazány  **). 

Odvody  v podlaze  sklonu  důkladného  končí  v kanál,  uzavřený  samo- 
činnou uzavírkou,  kteráž  osvědčuje  se  dobře  i v té  příčině,  že  zabraňuje  i od- 
tékání studeného  vzduchu. 

Kantnyře,  t.  j.  podstavce,  na  nichž  kádě  kvasné  (uebo  sudy)  se  uklá- 
dají, nejlepší  jsou  ze  železa  (koleje  železničně,  traverse  atd.),  jež  spočívají  na 
podstavcích  vyzděných  (a  ovšem  omítnutých  a ohlazených)  Jsou-li  líhy  kant- 
nýřů  ze  dřeva,  nejlépe  pak  učiníme,  když  je  natřeme  (čerstvě  hašeným)  vá- 
penným mlékem,  kterýž  nátěr  dobře  „zaschnuv"  osvědčí  houževnatost  oproti 
oslizovaténí  a zplesnivění.  Vůbec  všechny  dřevěné  součásti:  dvéře,  dna  sudů, 
kádí  atd.  podobně  uchováme  v čistotě  lepší,  i doporučuje  se,  aby  tento  jedno- 
duchý způsob  uchování  vždy  občas  se  opakoval,  za  předběžného  řádného 
vymytí. 

Spilka  (sklep)  má  „dychati“  čistotou  lesklou;  vzduch  čistý  je  zde  jednou 
z hlavních  podmínek  zdárné  práce;  rozhodujeť  o udržení  droždí  a o zvýšení 
stálosti,  trvanlivosti  piva,  za  stejných  jinak  okolností,  ovšem  hodnota  místností 
sklepních. 


*)  Promluvili  jsme  již  o látkách  kvašení  obmezujících  a zamezujících.  Huití  umír- 
ůuje  neb  zabraňuje  hlavně  líh,  bůI  kuchyňská,  kyselina  solná,  kamenec,  chroman  draselnatý, 
mnohé  soli  kovů,  tříslovina,  karbolová  kyselina,  kreosot,  salycilová  kys.,  arsenová  kys., 
kyanovodík,  vápenná  voda  a thymol.  Vysušeni  a zamezení  přístupu  vzduchu  rovněž  pro- 
středek proti  hnití. 

**)  Zdi  tyto  se  v čas  potřeby  a možnosti  čistě  vydrhnou,  i poslouží  k toipu  výborně 
přenosné  železné  lešení. 
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V Carlbergském  pivovaře  několikráte  již  uvedeném  nalézáme  opět  vzor 
spilek  — zde  jest  možno,  výsledek  práce  znamenitého  Hansena:  bezvadné 
droždí,  udržeti,  a věru,  kdo  vkročil  v ty  jasné,  velkolepé  místnosti,  nezapomene 
dojmu  nikdy  více  a pivovarník  každý  za  porovnání  s našimi  obyčejnými  sklepy 
dozná  pocitu  svrchovaně  deprimujícího. 

Veškeré  zdi  a zevnější  stěny  kádí,  natřeny  bílou  barvou  emailovou*), 
lesknou  se  jako  by  z mramoru  vytesány  byly  — nikdež  nezarazí  pozorovatele 
nej  menší  poskvrnka  {tu  nucen  pracovník  ihned  vyhladiti,  neb  by  v tom  vše- 
obecném jase  rušila  stonásobně)  a kvasící  pivo  v tom  bezvadném  čistém  vzduchu, 
jejž  stroj  zimotvorný  posýlá  k občerstvení,  libuje  si  v práci  nad  jiné  výtečné. 

Kádě  kvasné  v Carlsbergu  (vedlé  dřevěných)  jsou  z velké  části  z bři- 
dlicových ploten  sestaveny  a jest  to  rozhodně  lepší  materiál  než  dřevo,  jež 
dosud  nám  všeobecně  bohužel  vévodí  ve  spilce  i ve  sklepě,  pokud  se  týče 
kádí  a sudů.  Kádě  dřevěné  jsou  tvaru  kuželovitého  (nahoře  ovšem  nepatrně 
sázeného)  velikosti  10 — 30  hl  obsahu  pro  mladinu.  Ponechává  se  mimo  to  */5 
více  co  prostor  volný  nad  kvasícím  pivem  (potřebný,  když  plovák  ssázíme, 
vstoupá  pivní  hladina).  Nejlepší  jsou  z dubového  dřeva,  pak  z modřínového. 
(Po  době  8 — lžtileté  vypoví  však  dřevo  již  službu  svou  co  pivovarnický  ma- 
teriál.) 

Drobnosti,  potřebné  kadečky  slévací,  do  nichž  se  svádí  pivo  vykvašené, 
zralé  k čerpadlu,  dvouušáky,  hrodky  (sadíky  vůbec),  vany  na  uchování  váreč- 
ných  atd.  dnes  zavádíme  ze  železa  na  prospěch  práce  — neb  železo,  jak  víme, 
připouští  snáze  udržení  zevrubné  čistoty,  kterou  u zvýšené  míře  při  kvašení 
zachovávati  musíme,  vědouce,  že  pivo  obzvláště  náchylno  jest  působení  .vzduchu 
znečistěného  i nádob  nedbale  hleděných  **). 

Kádě  ve  spilce  se  po  každém  upotřebení  vymyjí  důklad ué  kartáčem  ště- 
tinovým a za  důstatku  vody  — a vždy  opět  před  novým  plněním.  Když  déle 
neplněny  zůstávají,  dobře  poslouží  vytření  vápenným  mlékem  nebo  roztokem 
louhu,  na  to  však  zvláště  bedlivé  vymytí  vodou.  Nedoporučuje  se,  tento  vá- 
penný nátěr  nechati  po  delší  dobu  (t.  j.  zaschnout!)  netknutý,  nebo  stává  se, 
že  zatuchlá  místa  pak  z vápna  nedobře  vymytá,  pivem  však  rozpuštěná,  ztuch- 
lost přenesla  na  pivo. 

Spilka  obyčejné  umístěna  s výhodou  pod  chladnicemi  a ovšem  výtečně, 
když  možno  pak  (kde  poloha  příhodná  tomu  dovoluje)  sklepy  pod  spilku  za- 
ložili. Ušetří  se  tu  mnoho  práce,  uebot  mladina  sama  zde  ztéká  do  kádí, 
pivo  zralé  pak  po  hlavním  kvašení  opět  stahovati  možno  beze  všeho  obtíž- 
ného čerpání  přímo  do  sudů  ve  skladných  sklepích  rozestavených. 

Takovou  spilku  mající  lednici  nad  klenutím  dle  vynálezce  jmenujeme 
Brainardovým , či  spilku  „se  svrchními  lednicemi". 

Různosti  v soustavě  lednic  jsme  se  již  dotkli;  máme  pak  vždy  věnovati 
velikosti  lednic  (obyčejné  1 , sklepních  prostorů)  vyšší  pozornost,  bychom  vy- 
získali možnost  udržovati  místnosti  dle  potřeby  v žádoucí  teplotě.  (Zimotvorné 
stroje  zde  přání  našemu  úplně  vyhověti  dovedou.) 

Spilka  i sklepy  musí  opatřeny  býti  všemožnou  ochranou  proti  účinkům 
zevnější  teploty  a tudíž  podzemní  či  skalní  (ve  skále  vytesané)  vydatným  pláštěm 
vrstvy  země  výhodně  vynikají.  — Veškeré  zdivo  provádí  se  dutě  (prostory 


*)  V Kodani  vyrábí  firma  F.  E.  Kiihle.  Sklad  « nás  E.  Wechtl  ve  Vídni  I.  Helfer- 
Htorferatrasse. 

**)  Následek  jest  citelný,  nebo  pivo  butT  zatuchlou,  ztuchlou,  plesnivou  a vůbec  ne- 
čistou tak  zvanou  „sklepní11  chuti  obdařeno  (a  ovšem  někdy  i zákalem)  stává  se  nepro- 
dejným, a jak  lebce  se  tak  přihodí!  Uvádím  jen,  že  ku  př.  v Hořicích,  když  jsem  nastoupil, 
byly  lednice  od  sklepa  dobře  zdělanou  pokrývkou  slámovou  odděleny.  Když  sláma  počala 
zabnívati,  nejblíže  ležící  sudy  přijaly  chuť  odpornou,  a tak  třeba  si  všeho  dobře  vsimnouti, 
co  by  jen  poněkud  k znečištění  místnosti,  nádob  přispěti  moblo. 
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vzduchovými)  jakož  i případně  isolačními  vrstvami  (nad  klenutí  škváry,  po- 
pelem) napomáháme. 

Obnova  čistého  vzduchu  neb  ochlazování  jeho  děje  se  bud  umělým  způ- 
sobem (za  pomocí  strojů,  ventilátorů,  exhaustorů),  aneb  jednoduše  na  přiro- 
zené cestě  využitkováním  zákonů  fysikálných,  t.  j.  rozdílů  teplot  vzduchu 
vnitřního  a zevnějšího  a panujících  pohybů  atmosféry  *). 

Jak  důležitou  jest  obnova  vzduchu,  toho  již  při  sladování  jsme  se  dotkli 
(dle  Pedersena  vyvinuje  se  při  klíčení  rušivého  kysličníku  uhličitého  na  1 m2 
plochy  v hodině  60  litrů)  a tu  ve  spilce  (dvacetkrát  méně  při  mírném  kvašení 
ve  sklepích  skladných)  u zvýšené  míře  processem  kvašení  se  tvoří  (na  1 m- 
na  100 1 kysl.  uhličitého  počítaje  na  5 m~  plochy  30  hl  kvasícího  piva)  a vedlé 
toho  ovšem  i jiné  škodlivé  plyny  a miasmy  vzduch  sklepní  znečisťují  na  úkor 
processů  pivovarních. 

Abychom  větrání  zúplna  v rukou  měli,  musí  vedlé  oken  zařízena  býti 
řada  ventilačních  otvorů  ku  připouštění  vzduchu  ve  výši  okraje  kádí  a druhá 
nad  dlažbou  sklepní,  odváděči  pak  otvory  zkaženého,  znečistěného  vzduchu 
opět  řada  nade  dlažbou  a řada  pod  klenutím  (neb  stropem).  Poslední  oboje 
otvory  ústí  v odváděči  kanál  větrací,  jenž  vybíhá  nad  střechou;  jest  pak  opa- 
třen výtok  nejlépe  kloboučkem  chránícím,  na  pr.  Wolpertovým,  jímž  účinek 
ssací  každého  větru  (jakéhokoliv  směru)  výtečně  zvyšuje  výměnu  či  odtok 
vnitřního  vzduchu.  Všechny  otvory  ventilační  opatřeny  jsou  uzavírkou , aby 
vždy  jen  potřebné  a v patřičný  čas  daly  se  otvírali**). 

Především  musíme  povážiti,  že  vzduch  (zejména  ve  spilce)  obtížen  jest 
kysličníkem  uhličitým,  a musíme  tudíž  výměnu  vzduchu  zaříditi  podlé  jakkosti 
t.  j.  teploty  a tedy  podlé  rozdílu  tíže  atmosférického  vzduchu  proti  vnitřnímu ; 
zkrátka:  vpouštění  a vypouštění  upraviti  jest  dle  počasí  panujícího,  i máme 
způsob  větrání  1)  za  zimní,  2)  za  jarní  a podzimní  a 3)  za  letní  doby. 

1)  V zimě,  kdy  vzduch  atmosférický  studenější  než  — 3°  R.,  jest  i těžší 
než  vzduch  spilkový,  byt  i tento  asi  2 °/0  kysl.  uhličitého  nasycen  byl,  a tu 
necháme  studený  zevnější  vzduch  otvory  ventilačními  nad  dlažbou  se  nachá- 
zejícími vcházeti;  studený  vzduch  vniká  do  spilky,  zvedá  zde  vzduch  ku  př.  3°R. 
teplý  a kysl.  uhličitým  nasycený  a nutí  jej  otvory  pod  klenutím  (neb  stropem) 
a větracím  kanálem  v prostor  volný  unikati.  (Připomenouti  musíme  ovšem, 
že  musíme  hleděti  stupeň  teploty  potřebný  a příhodný  ve  spilce  zachovat!  — 
a kdyby  teplota  vzduchu  atmosférického  klesala  víc  a více  pod  — 3°  R.,  jen 
občasně  ventilaci  v pochod  uvedeme.) 

2)  V podzimní  a jarní  čas  nejkrajnějšího  období,  t.  j.  za  přechodu  ze 
zimního  a tedy  teploty  — 2®  R.  až  -J-  4°  É.  jest  vzduch  atmosférický  již  ne- 
spolehlivou silou  ventilační  (byť  i v tíži  rozdílu  valného  nebylo),  i musíme  zka- 
žený a kysličníkem  uhličitým  nasycený  vzduch  (jenž  u spodu  se  hlavně  shro- 
mažďuje) spodními  otvory  nad  dlažbou  se  nacházející  odváděti  a všechno  pod- 
porování lepšího  tahu,  t.  j.  oteplení  odcházejícího  vzduchu  a vysazení  ssacírau 
účinku  větrů  aneb  postavením  exbaustoru  v plný  běh  uvésti  ***). 


*)  Obnova  vzduchu  skrovnou  měrou  děje  se  ovšem  i zdivém,  t.  j.  jeho  prostupnosti 
a různi  se  mocnost  této  obnovy  dle  obsahu  dutin  či  porosní  vlastnosti  materiálu.  Nátěr 
olejové  barvy  umírňuje  a vodního  skla  dokonale  zamezuje  propustnost  zdivá. 

**)  Rozměry  otvorů  řidl  se  počtem  jich  a velikostí  plochy  sklepne.  Obyčejně  nalézáme 
k odvodu  vzduchu  zkaženého  společný  průtah  s otvorem  nad  dlažbou  a s druhým  na  nej- 
vyšším  místě  (pod  klenutím);  na  přívod  bud  nad  dlažbou,  neb  druhý  přímo  pomocí  oken  a 
třetí  do  lednice  (a  z lednice). 

***)  Zahřívání  možno  pořídit!  bezprostřední,  když  kanál  vedeme  v pícku,  v niž  se 
mírným  ohněm  pod  rourou  kanálu  udržovaným  vzbudí  otepleni,  aneb  pořídí  se  odvod  jeho 
komínem  pece  neb  ohniště  některého  či  zvláět  za  tím  účelem  vloženého  u prostřed  kanálu. 
Odvod  nucený  vyzískáme  i pořízením  pece,  k níž  jedině  vzduch  sklepni  se  přivádí  (po- 
pelník i otvor  pece  přesně  přil (hájícím i dvířky  opatřeny  jsou).  Potřebný  k spáleni  vzduch 
beru  pec  přímo  ze  sklepa,  čím  výměna  žádoucí  se  spůsobuje. 


Spílání  mladiny . 


367 


Vzduch  zevnější  necháme  vnikati  otvory  ve  výši  kraje  kádě  se  nalézajícími 
(a  tedy  případné  okny  spilky). 

3)  Když  je  vzduch  atmosféricky  nad  -|-40R.  teplý,  musí  ovšem  dříve  hýti 
schlazen  — i vpouští  se  do  leduice,  odkud  (asi  ve  výši  kraje  kádí)  vplývá 
do  spilky  a zkažený,  nad  dlažbou  shromážděný  spodními  otvory  ventilačními 
v kanál  odváděči  vtlačuje.  I tenkráte  zahřátí  a tedy  řídnutí  vzduchu  při  po- 
chodu tímto  kanálem  usnadňuje  odchod  jeho,  ježto  lépe  podléhá  ssacímu  účiuku 
větrů.  Vůbec  v letní  či  lépe  teplejší  době  třeba  paraatovati,  by  odchod  zka- 
ženého vzduchu  ohřátím  se  usnadnil  aneb  exhaustorem  podporován  byl. 

Při  větrání  ovšem  musíme  ua  zřeteli  míti  vždy  potřebu  a vhodnost, 
bychom  (zejména  v létě)  zbytečně  ua  útraty  zásoby  ledové  nehřešili*). 

Co  se  potřebné  velikosti  spilek  dotýče,  pořizuje  se  k poměru  výroby  a 
snadno  lze  ji  vypočísti  dle  určené  velikosti  kádí  a doby  hlavního  kvašení. 
Výška  pak  oblíbeua  jest  uejméně  4iuetrová  (počítáno  do  výše  klenutí). 


Spílání  mladiny. 

Když  mladina  náležitou  dobu  ua  chladnicích  poležela,  stahujeme  — » špi- 
táme* — ji  do  kádí  v kvasírné  rozestavených  pečujíce,  by  kaly  ssazené  pokud 
možná  netknuty  zůstaly  t.  j.  aby  se  nebraly  s sebou  a tak  neznečistily  jak- 
kosť  mladiny  a droždí. 

Plnění  kádí  pořídíme  střídavě,  t.  j.  přesazujeme  troubel  pryžový  (s  pivo- 
vodem  spojený),  jímž  mladina  protéká,  s kádě  do  kádě,  aby  různě  ležící  vrstvy 
mladiny  stejnoměrné  rozděleny  byly,  což  zejména  v zimním  čase  již  i proto 
důležito,  aby  se  teplota  vystejnila.  První  mladina  (poblíž  výtoku  chladnic  v nej- 
tlustší vrstvě)  jest  teplejší,  poslední,  nejdéle  chladnému  vzduchu  vnějšímu  vy- 
daná, studenější.  Vedlé  toho  získáme  i to,  že  vrstvy  různě  kyslíkem  nasycené 
se  promíchají,  což  stejnéjší  kvašení  má  v zápětí. 

Víme,  že  mladina  skrovnou  nedostatečnou  dobu  na  chladnici  ležící  mnohdy 
pochybné  kvašení  vykáže  za  výsledku  nedokonalého  propadnutí  a nevalného 
ssázení  se  piva.  — Zimmrovo  schlazování  mladiny  za  nasycování  vzduchem 
v centrifuze  hledí  zavěsti  dokonalejší  a jistý  způsob  a lze  doufati  v konečný 
zdar  dosavadních  pokusů.  Za  přílišných  mrazů  ukončíme  raději  várku  za  dne, 
abychom  vyzískali  alespoň  rozdíl  teploty  vyšší  a aby  tak  mladina  déle  ua 
chladnici  poležela  a i možnost  zanedbání  (aby  nepřechladla ) na  nejmenší  míru 
uvedena  byla. 

Teplota  mladiny  sespiláné  pro  zimní  dobu  jest  nejlepší  5°  R.,  pro  letní 
pak  dobu  4°  R. 

Jakmile  mladina  sespílána  až  do  4%  dle  objemu,  zůstává  na  chladnici 
zbytek,  jehož  další  stahování  nemožným  se  stává  bez  stržení  kalů ; tento  oka- 
mžik musí  spileční  pilně  vyhlídati  a ihned  výtok  mladinový  uzavřití. 

„Řídké"  tyto  kaly  či  „kalové  pivo"  popustí  kalovým  výtokem  přímo  do 
kadečky  zvlášt  k tomu  určené,  odkud  se  ihned  vydává  do  pytlů  „kaláků" 
k procezení  čili  k filtraci. 

Již  mezi  spíláuím  upravíme  pytlíky  kalové,  zavěsíce  je  na  kalový  stojan 
poblíže  kadečky  neb  pod  ní  se  nalézající.  Kalovým  pivem  naplněné  pytlíky 
(bavlněné)  procezují  zpočátku  kalně;  tento  propůstek  vrátíme  do  kaláků  zpět, 


*)  Vedlé  těchto  ventilačních  otvorů  popsaných  jest  výhodný  ještě  jeden  pod  klenutím 
(neb  stropem)  v lednici  ústícím,  jenž  slouží  k vnitřní  cirkulaci  vzduchu  a jeho  ochlazení. 
Je-li  vzduch  sklepni  dostatečně  čistým,  tu  schlazeuí  jeho  pořídíme  otevrouce  otvor  pod 
klenutím  do  lednice  zařízený  a spodní  ve  výši  sudů  neb  kádí.  Teplejší  vzduch  u klenutí 
shromážděný  vniká  k ledu,  sráží  zde  vlhkost,  ochladí  se  a svou  tíži  vlévá  se  spodem  zase 
ochlazen  do  slcVpo. 
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jakmile  čistý  a jiskrný  filtrát  počne  protékat!  do  podložených  džberů  neb 
van.  Kalový  filtrát  přidáme  bud  stejnoměrně  na  všechny  kádě  — bud  (a  to 
lépe)  jen  dojedná.  Pozorlivý  sládek  všímá  si  čistoty  a jiskry  „kalového",  nebo 
tvrdošíjně  kalný,  rinutný,  opalisující  filtrát  neznačí  nic  dobrého  a upomíná  na 
podstatné  pochybení  předcházejících  processů  pivovarníci]. 

Zbytek  hustý  kašovitý  v kaláku  jest  odpadek  méně  cenný  a sestává  ze  smíšeniny 
varem  vyloučených  bílkovin  (pro  jejichž  značné  percento  používá  se  ho  jako  krmivá  zejména 
pro  vepřový  dobytek),  vyloučené  pryskyřice  chmelové,  trísloviny,  stržených  lístečků  a částí 
hlávek  chmelových  (semena  atd.),  při  stahování  předku  a výstřelku  stržených  částic  pilichy 
sladové  (mláta),  škrobu  a často  větrem  vmetených  částí  prachu  a smetí. 

Na  100  kg  sladu  zbývají  asi  2 — 3 kg  hustých  kalů  a ovšem  množství  jich  kolísá  dle 
různého  spracování  materiálu  a hlavně  dle  způsobu  vařeni  piva.  Pří  povařování  rmutů 
vylučujeme  velkou  část  bílkovin  úpředkem  a zbude  méně  kalů  na  chladnicích;  při  nálevu 
jest  tomu  (infusi)  naopak. 

Tam,  kde  mladinu  procezeuou  na  chladnice  vydáváme,  jest  vrstva  vylou- 
čená velmi  nepatrná.  Odstraněním  kalů  získáme  ovšem  na  chladnici  i pro- 
stor, jejž  zaujímaly. 


Průběh  •práce  při  kvašení. 

1 . Nasazování  mladmy  přímo  droždím  várečným  Jakmile  kádě  naplněny 
schlazeuou  mladinou,  přikročíme  k nasazení  piva  „várečnými". 

Várečného  dobře  Zachovalého  a uchovaného  (viz  o uchování  a ošetření 
droždí  várečného)  odměříme  určitou  dávku  dobře  zdělanou  plechovou  lžící 
obsahu  i — 2 l (aneb  odvážíme  množství)  do  jednoho  z dvou  stejných  připrave- 
ných hrodků  „dvouěáků".  V druhém  jest  polovice  obsahu  vyplněna  mladinou  — 
načež  za  příčinou  dobrého  promísení  počne  se  vylévati  obsah  tohoto  do  kva- 
snic — a naopak  z hrodku  do  hrodku  dotud,  pokud  se  nezpění  a nenabude 
značuě  na  obsahu  celkovém. 

Práci  tuto  provádějí  dva  sladovníci  proti  sobě  stojící  a stejným  tempem 
vždy,  každý  za  jedno  ucho  hrodku  vezmou,  do  výše  zvedají  a nahýbají,  tak  že 
proud  směsi  kvasnic  s mladinou  vlévá  se  do  hrodku  vedlé  podstaveného  vy- 
prázdněného *). 

Toto  protahování  droždí  jest  výhodná  úprava  jeho  a slouží  i k posou- 
zení, protože  zdravé  jadrné  kvasnice  lépe  t.  j rychleji  nabývají  (zpění  se) 
většího  objemu  než  „slabé".  — Vydrží-li  se  vytahování  kvasnic  déle  10  mi- 
nut, shledáme,  že  se  obsah  zahřívá  (až  i o 1°  R.). 

2.  Nasazení  droždím  nujatýmu.  část  (asi  10 — 12%  varu)  mladiny  10 
až  12°  R.  teplé  popustí  se**)  do  nádoby  zvlášt  k tomu  připravené  a zakvasí  se 
s množstvím  várečným,  tak  že  ovšem  již  v několika  (4 — 6 hodinách)  „se  ujmou" 
a vzbudí  intensivní  kvašení  (čehož  důkaz  patrný  povstalý  krouženkový  kožich). 
Tato  kvasící  mladina  v stadiu  tomto  rozdělí  se  po  stejném  objemu  po  kádích. 
Lintner  a Thaming  praví,  že  účinek  tohoto  způsobu  neodpovídá  vždy  oče- 
kávání. 

3.  Mladým  (krouženkovým)  pivem.  Když  kvašení  dostoupí  stupně,  při  němž 
hladinu  piva  pokrývají  útvary  pěnové  (forem  pěkných,  různě  kroucených  a 
tvořených),  jež  značíme  jménem  „kroužeuky",  možno  náin  tímto  kvasícím  pivem 
rovněž  nasadit!  mladinu,  a sice  vyzískáme  zároveň  ve  Yárce,  z níž  ho  ubíráme, 
tak  zvané  připouštění  mladiny  mezi  kvašením  — o jehož  výhodě  na  svém 
místě  pojednáme 


*)  Sládek  německý  Pfister  sestavil  strojek  na  protahování  droždí.  Udržováni  čistoty 
jest  však  v něm  velmi  obtížné,  což  ovšem  na  pováženou. 

**)  U nás  tomu  nedovoluje  zákon  „o  potravní  dani.“ 
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Z kádě  utáhneme  neb  přečerpáme  třetinu  neb  polovinu  obsahu  na  čerstvé 
(prázdné),  do  nichž  se  naspílati  má  várka,  a povstalý  úbytek  v kádích  kvasí- 
cího již  piva  doplníme  čerstvou  mladinou  *). 

Množství  droždí  ovšem  závisí  na  jakkosti,  koncentraci  a teplotě  mladiny, 
na  jakkosti  droždí  samého,  na  jiných  okolnostech  různých,  ku  př.  zda-li  příliš 
spilka  studená  (přechladlá  0 — 1°  R.  atd.),  na  potřebě  rychlejšího  či  volnějšího 
kvašení. 

V normálných  případech  do  české  mladiny  10 — 11°  sacch.  hutnoty  a ke 
kvašení  trvajícímu  7 — 8 dní  přijde  0*5 — 0*8 1 ( — kg)  na  1 hl,  ke  kvašení 
8— 12dennímu  0*3 — 0*5 1. 

Thausing  uvádí  svá  pozorování  o různém  množství  droždí  a dosel  k po- 
sudku konečnému,  že  považuje  s ohledem  na  udržení  hodnoty  droždí  i vý- 
sledku snadnějšího  a dokonalejšího  ssázení  se  piva  větší  dávku  za  správnou 
a co  hranici  pro  1 hl  mladiny  O 5 Z udává  **). 

V pravdě  musíme  z velké  praxe  dosvědčiti,  že  zejména  v posledních 
létech  všeobecně  sládci  vraceli  se  k dávce  větší  oproti  dříve  oblíbené  malé, 
avšak  k tomu  donuceni  byli  také  povstalou  změnou  hlavního  materiálu,  ječmene 
a jakkosti  droždí,  jinak  bychom  si  ztěžka  vysvětlili  výsledky  dřívější  co  do 
čistoty,  trvanlivosti  a hodnoty  piva  vůbec. 

To  množství  okolností  a vedlejších  příčin,  pivovarnickou  práci  vůbec  pro- 
vázející, vybízí  k tomu,  každé  „krajní1'  cestě  se  vyhnouti  co  možná  a držeti 
se  střední,  jakož  i znamenitého  výroku  Lintnerova,  abychom  nezabředli  opět 
v jiném  směru: 

„Jemňoučké  pochody  při  klíčení  ječmene  u hvozdění  sladu,  při  vaření  a 
kvašení  piva  požadují  určitou  dobu,  chceme-li  docíliti  stejného  a trvanlivého  piva!  u 

Při  pochodu  kvašeni  možno  nám  sledovati  postup  průběhu  1.  zevnějšími 
úkazy  a)  na  povrchu  piva  se  vyskytujícími,  b)  ve  změně  vzhledu  piva  samého , 
c)  dle  polohy  droždí  na  dně  kádě  kvasné;  2.  Vnějšími  změnami  a)  co  do  teploty, 
b)  co  do  hutnoty  pivá. 

1.  a)  Zevnější  úkazy  na  povrchu  mladiny.  Po  nasazení  s droždím  začne 
kvašení  mladiny.  Průběh  jeho  označuje  se  případnými  a v normálných  po- 
měrech téměř  stejnými  úkazy  zevnějšími ',  jež  mění  se  odpovídajíce  pokračování, 
vzrůstání  a ubývání  vnitřního  rozkladu. 

Ač  nemůžeme  zjevy  tyto  za  rozhodné  bráti  (ježto  se  lehce  účinkem  i ve- 
dlejším neprospěšně  mění),  posuzujeme  průběh  předce  z hrubšího  dle  úkazů 
těchto  zevnějších  doplňujíce  si  je  posudky  dalšími,  s kvašením  a výsledkem 
jeho  spojenými. 

Přikročíme  k popisu  kvašení  zimního  a letního  průběhu,  vedle  pouká- 
zání na  nesrovnalý  a chybný. 

Hladina  tmavá  až  hnědočerná  po  nasazení  poněkud  zhnědnuvší  průběhem 
12 — 18  hodin  počíná  se  zakrývati  pěnkou  sněhobílou  pavučinovatě:  „pivo  zapra- 
Šujea  co  viditelné  znamení  počátku  kvašení;  jemné,  pěnkové  vrstvičky  při- 
bývá dalším  průběhem,  až  zmohutní  v pokrývku  2 — 4 cm  vysokou,  stejně 
silnou  a jen  v okrajích  kádě  vyvýšenou  „obrubou"  se  končící  ***).  Dosáhnuvši 
určitou  výšku  počne  z pravidla  s jedné  strany  se  odlupovati  či  zdá  se,  lépe 
řečeno,  jako  by  odstrkována  byla  spodními,  nové  se  tvořícími  zjevy  pěnovými, 
jimž  ustupuje  pozvolna  neb  rychleji,  a sice  bud  směrem  jedním  k druhé  straně, 
nebo  přímo  ze  všech  stran  k středu  jednomu  (obyčejně  excentricky  položenému). 
Původní  první  pokrývka  shrnutá  v pravém  slova  smyslu  v oválný  špinavě- 


*)  U nás  dovoleno  jen  pravidelné  a ohlášené  připouštění  (viz  o tomto). 

**)  „Allg.  Zeitschrift  f.  Bierbr.  u.  MaLzfabrikation"  str.  871.  r.  1884,  „Kvas"  r. 
1885.  c.  4. 

***)  Součástky  chmelové  z chladnice  při  spílání  s sebou  stržené,  nebo  vmetené  listí, 
sláma  atd.  vyloučeny  jsou  na  tento  stejnolitý  povlak  hladiny  pivní. 
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hnědý  kus  („ Špinka  krouženkováu)  *)  a nový  bohatý,  ano  nejpěknější  pokryv, 
setvořený  za  intensivnějšího  rozkladu  a tudíž  hojnějšího  vývoje  kysličníku 
uhličitého  a součástek  chmele,  zastupuje  ochranný  plášť  kvasícího  piva.  Vůně 
chmelová  velice  příjemného  odstínu  vyznačuje  zvláště  stadium  kvašení  tohoto, 
jehož  útvarům  pokrývky  (různě  a namnoze  velmi  ladně  zkrouženým,  jakoby 
z cukru  sdělaným)  přiznali  jsme  jméno  kronženek. 

Tof  moment,  za  jakého  tak  zvané  připouštění  mladiny  mezi  kvašením 
s nejlepším  účinkem  provedeme.  Za  účelem  připouštění  u nás  (v  Rakousku) 
necháme  si  kádě  odměřiti  na  půl  obsahu,  ku  př.  obsahuje-li  var  60  hl,  tudíž 
kádě  na  jednoduché  plnění  odměřeny  jsou  úředně  tři  po  20  hl  obsahu,  — pa 
plnění  za  účelem  připouštění  — necháme  si  je  ještě  odměřiti  i na  půl  obsahu, 
t.  j.  po  10  hl,  a ovšem  pak  plníme  vždy  na  var  6 kádí  po  lOftř — a doplníme 
druhých  polovin  těchto  6 kádí  druhou  várkou,  a sice  po  uplynutí  24  hodin. 
Zakvašení  droždím  děje  se  stejným  způsobem  a dostačí,  když  mladinu  4 až 
5°  R.  teplou  nasadíme  0 35  až  05  litrem  várečných  na  1 hl  mladiny  (počítáno 
na  celý  obsah  kádě,  zde  na  20  hl)  tu  v době  spílání  druhého  varu,  jejž  při- 
pouštíme na  plnění  prvního,  tento  již  v bílých  krouženkách  se  nalézá. 

Přívod  mladiny  čerstvé  (nasycené  kyslíkem)  a teploty  téže  co  kvasící  pivo 
vzbudí  jadrné  čilé  kvašení  a vývoj  kvasnic  zdatně  povzbuzuje  a podporuje.  Pro- 
padnutí jest  většinou  vždy  lepší  a nového  droždí  vždy  větší  množství,  piva  pak 
z připouštěných  varů  znamenitě  a jiskrně  se  sázejí  a trvanlivostí  vynikají  (pě- 
stuji připouštění  s velkou  zálibou  i výsledkem  nejlepším). 

Třeba  jen  ještě  podotknouti,  že  některým  kvasnicím  neslouží  připouštění, 
čehož  příčinu  dosud  neznáme.  — 

Sládci  libují  si  v pohledu  bohntě  vyvinutých  drobných  krouženek,  ač  třeba 
začasté  se  přesvědčí,  že  výtečný  výsledek  korunoval  i krouženky  větších  roz- 
měrů kuželovité  aneb  hranolovité  (pěti-  až  vícehranné),  nemnohé  co  do  počtu, 
aneb  dokonce  i „nepěkně"  rozrytý,  „neurovnaný"  kryt  kroužeukový,  kdežto  vý- 
tečně se  zhlížející  mnohdy  dokoná  neuspokojí. 

Krouženky  udržují  se  ve  svých  původních  útvarech  jen  krátký  čas  a oby- 
čejně „rostou"  ke  středu  ve  vršek  až  i více  než  10  cm  vysoký  (v  6 až  12  ho- 
dinách) **),  načež  počínají  klesati,  zabarvujíce  se  z původního  převládajícího 
bílého  pole  ve  větší  hnědé. 

Hnědé  krouženky  jsou  doba  nejvyššího  rozkladu  a ovšem  i vyvinující  se 
tím  teploty  a zpozorujeme  i silné  zhnědnutí  (až  „zhlinovatění")  hladiny  piva, 
kdy  nejčilejší  vývoj  droždí  jej  „zakaluje". 

Kroužky  pozvolna  spadávají — mizí  a postupem  kvašení  se  zmírňujícího 
stává  se  povrch  vyrovnaným  a konečně  podobá  se  velice  obrazu  tygrovité  srsti. 

Na  světlejší  půdě  jsou  rozděleny  hnědé  shluky  pryskyřice  chmelové 
roztroušeny  (větší  a menší,  hrubší  a jemné,  až  často  jako  slupinka 
tenounké). 

Stav  vyrovnání  pokrývky  značí  pochod  umírúující  se  a končící. 
1.  a)  Vedle  těchto  povrchů  piva  hledíme  si  ovšem  s obzvláštní 
zálibou  i hladiny  piva  samého  a s tím  spojené  změny  piva,  již  ve  skle- 
ničce „ zkušebně  “ — malé  asi  3 cra3  obsahu  hladké  (viz  obr.  184. 
asi  v polovině  skutečné  velikosti)  pozorovati  můžeme. 

Hladina  tmavá  původní  po  přidání  droždí  se  zkalí  („zhnědne"),  aby  ustou- 
pila do  doby  hnědých  krouženků  poněkud  tmavšímu  odstínu  (mnohdy  skoro  čer- 
nému), načež  v normálných  případech  na  dobu  24  až  nejvýš*  48  hodin  silně 


*)  Tento  shrnutý  kus  pěnový  (a  pryskyřiénatý)  pečlivě  sebereme  pěnovkou,  plochou 
lžící  dírkovanou  a vylijeme  co  nepatrný  a málocenný  odpadek. 

**)  Při  prodlouženějším  kvašeni  ovšem  jednotlivé  stadium  trvá  každé  poměrně  dé(e. 
Obyčejně  pak  i tak  zvané  „ lysiny “ mezi  krouženkarai  povstanou,  jakoby  roztrženy  byly,  a 
místy  téméř  holými  jen  slabě  zaprášená  hladina  prohlíží. 
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Obr.  183. 


zhnědne  a zase  za  propadávání  postupně  „černá",  až  při  uzrání  co  dokonalá 
černolesklá  hladina  se  objeví. 

Toto  pozorování  hladiny  piva  osvědčí  se  co  výborná  značka  posudku 
správné  práce  tím  jistěji,  když  ještě  pozorování  svá  souběžně  i pivu  samému 
věnujeme. 

Vybrané  pivo  (nefíltrované)  jest  ovšem  docela  kalné , neprůhledné *);  vy- 
brané při  krouženkách  bílých  počíná  jeviti  lépe  droždí  plovoucí  a vůbec  po- 
čínající se,  abych  řekl,  „vyhranění"  piva;  při  vybraném  pak  „mladém"  pivě 
ve  skleničce  a ponechaném  jistou  dobu  (jak  sládek  ve  Vokšicích  Miroslav  Cho- 
(Lounský  svého  času  odporučoval)  [na  stoličce  zavěšené  ve  spilce],  shledáme, 
Že  a)  se  postupně  víc  a dále  čistí,  až  po  uplynutí  12—24  hodin 
pěkně  čisté,  ano  jiskrné  nad  ssazenými  kvasnicemi  na  dné  (jež 
i po  stěně  dolejší  se  zachytávají)  objevuje  a tak  vysazeno  i kolik 
dní  zůstává  stejně  pěkné,  nezměněné  (obr.  184.). 

b)  Buď  částečně  se  ssází;  pivo  kroužek  po  kroužku  se  ja- 
sní, v 10 — 15  minutách  asi  1 — 2 mm,  až  průběhem  dalším  asi 
*/4  piva  čistou,  jasnou,  ostatní  dolejší  vrstva  kalnou  zůstává — po 
dalších  10 — 2Ó  hodinách  (začasté  již  v 1 — 6 hodinách)  však  oby- 
čejné znova  celé  se  zermutí  a takové  zůstává  (obr.  185.). 

c)  Mladé  pivo  se  vůbec  nevyjasní;  kvasnice  klesnou  z velké  části  ke  dnu, 
ale  pivo  poněkud  se  vyjasníc  v proužce  2 — 5 mm  — ihned  se  zermutí  a ně- 
jasné  zůstává  tvrdošíjně  **).  (Obr.  186.) 

Posuzujeme  poslední  úkaz  co  ne  zcela  správný,  ano  i chybný — 
a ač  ne  vidy  odpovídá  ssazení  se  mladého  piva  následujícímu 
propadnuti — přece  v nejčastějších  případech  doplňuje  správně  po- 
sudek náš  a upokojuje  co  do  dobrého  průběhu. 

Pivo  prohlíženo  v dalším  postupu  kvašení  ve  správném  po- 
chodu vždy  znatelněji  počíná  hlásiti  se  k nabylé  čistotě,  droždí 
(a  mechanické  znečistěniny)  klesají  z převážné  části  ke  dnu, 
droždí  plovoucí  v něm  dobře  rozeznati  možno  již  za  hnědých 
krouženků;  ještě  lépe  při  propadání  jich  již  poznáváme  patrně  plovoucí 
hustě,  jikrnaté  droždí  (jakoby  jemná  krupice  ve  sklenku  byla  vhozena) 
přesné  oddělené  v jemně  prosvitajícím  pivě;  posloupně  pořád  znatelněji  ubývá 
droždí  (klesá  ke  dnu),  čímž  přibývá  plochy  čirého  piva,  až  dojdeme  stavu 
zralého  piva  či  ukončení  hlavního  kvašení,  zkrátka  až  jest  zralé  k stahování. 
Poznamenáváme  tu  ještě  blíže  i jakkost  zralosti  „pivo  propadlo  dobře,  pěkně, 
jiskrně",  a vysazené  ve  skleničce  droždí  krupicovité  ssází  se  rychle  a dobře 
ke  dnu  a pivo  čiré,  jiskrné,  krásné  presentuje  se  zraku. 

Vedle  těchto  normálných  úkazů  přiházejí  se  mnohé  odchylky  v praxi  — a tu  vždy 
již  pečlivěji  třeba  přihližeti  a přesně  vše  kontrolován. 

a)  Stává  se  mnohdy,  že  pivo  za  tmavého  černého  zrcadla  hladiny  propadlo  „mšino- 
vitě",  „prásko vité “ na  rozdíl  „jikrnatého  či  krupicového"  — t.  j.  droždí  plovoucí  v pivě 
jest  jemnějšího  vzezření  jako  rozhozený  prásek,  prach.  Když  vše  ostatní  bylo  za  správ- 
ných úkazů,  následuje  i výsledek  bezvadný. 

b)  Však  pivo  i úplně  „nechce"  propadnouti,  hladina  zkalená,  hnědá  až  „hlinitá" 
nezměněnou  zůstává,  a naděje  v propadnuti  v tomto  případě  závisí  na  vykvašení,  na  množ- 
Btví  droždí  ještě  plovoucího  (ve  vysazené  skleničce  možno  toto  pozorovati),  i stahujeme  ta- 
kové nejisté  a nevalné  hodnoty  zvláště,  nemíchajíce  je  s pivem  správně  vykvašeným.  Pivo 
se  ssází  někdy  velmi  dobře,  někdy  zůstává  kalným  a může  jen  čisticími  mechanickými  pro- 
Btředky  čistoty  nabyti. 

Hladiny  liškovité,  zrzavé,  pivo  ve  Bkleničce  Be  nessázejlcí,  kalné  neb  „olověné",  opa- 
lisujlcl,  tvrdošíjně  mdlé  zůstávající  a rychle  i zde  zkázu  beroucí  (správné  pivo  ve  skleničce 
vysazené  ve  spilce  vydrží  za  stejné  hodnoty  po  případě  4—9  dní  i více),  značí  chybné 
kvašení  aneb  již  chybný  předcházející  výkon,  at  již  chybnou,  špatnou  surovinu,  neb  sla- 
dování či  vaření  piva  — neb,  ač  zřídka,  vinno  droždí  samo  neb  vedení  kvašení,  anat  správná 

*)  Pozorování  takové  nám  uvádí  na  mysl,  že  filtrace  schlazené  mladiny  ku  zlepšení 
jakkosti  v každém  ohledu  počítati  dlužno. 

**)  Viz  „Omlazování  piva". 


Obr.  186. 
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mladinu  skytá  i při  pochybnější  hodnotě  (o  zkaženém  ovšem  nemluvím)  droždí  upíše  pivo 
ještě  prodejné  — než  chybná  mladina  a dobré  droždí. 

c)  Za  chybného  propadnutí  namnoze  pivo  při  kvašení  i zjevy  povrchu  neobyčejnými 
se  vyznačuje,  buď  ztratí  po  bílých  krouženkách  úplně  pokrývky — zůstává  holé  a jen  bubli- 
nami velikými  a divoce  se  tvořícími  a zase  praskajícími  posetá,  buď  jen  část  pokrývky 
sestrčí  se  (ztrácí  se)  na  jednom  místě  (12 — 24  cm 2 v rozměru),  pivo  jest  v pohybu,  jakoby 
se  vařilo ; pravíme  tu,  že  jest  to  „kvašení  proválujicíu.  Oba  úkazy  tyto  končí  mnohdy  přece 
s uspokojujícím  výsledkem. 

1.  c)  Konečně  i obraz  drozdí  na  dně  kádě  ssazených  poskytuje  nám  pří- 
spěvek cenný  k posouzení  (vlastně  doplněni  jeho)  kvašení.  Rozeznáváme  v po- 
loze kvasnic  vrstvy  dle  uložení  troje,  spodní  špinkovou,  vždy  nej  tmavší  (hnědé) 
barvy,  hlavně  odumřelé  to  buňky,  mechanické  znečistěniny,  pokud  se  usadily 
z mladiny,  než  y kvašem  čilé  přechází,  střední , vlastní  jádro  kvasnic,  barvy  vždy 
světlejší,  živější  a vrstva  nejhutnější,  jež  se  sbírá  co  várečné  droždí  a opatrně 
od  spodní  i od  svrchní  se  odděluje  — kteráž  poslední  poněkud  řidší  a v barvě 
tmavší  jádra  po  stažení  piva  se  zjeví  (a  při  uzrávání  piva  se  nad  povstalým 
droždím  zvolna  usazuje).  — Obraz  při  normálném  průběhu  jest  vždy  týž,  — 
velečetné  dutinky  (asi  1 až  2 cm  od  sebe),  vyvýšený  hrbolek  kolem  nich  a vrou-' 
bený  špinkou  tmavší  a tu  a tam  většími  shluky  pryskyřice  posetý  — jest  to 
obraz,  jemuž  říkáme  „i nozečkovité  idozeníu  a jež  droždí  takové  i pod  vodou 
uchováno  vykazuje.  Při  propadnutí  pochybnějším  větší  nebo  menší  měrou  mizí 
tento  zjev  a svrchní  vrstva  objeví  se  stejnolitá , špinavě  hnědá  s nemnohými  du- 
tinkami na  povrchu.  Kdo  pozoruje  obé,  postihne  ihned  rozdílu,  jenž  význačné 
se  objevuje  a to  tak,  že  pozorovatel  pilný  může  dle  polohy  droždí  vysloviti 
se  o stupni  či  hodnotě  propadnutí,  aniž  byl  dříve  pivo  zhlédl.  (Ostatní  viz 

0 droždí  várečném). 

Jako  tyto  zevnější  zjevy  tak  i vnitřní  stoupají  k intensivnosti  nejvysŠí , 
aby  opět  postoupně  se  mírnily , a&  končí  se  téměř  v utišení. 

2.  a)  Teplota  stoupá,  rozklad  stává  se  ode  dne  ke  dni  Čilejším,  aby  do- 
sáhnuv vrchole  sestupoval  nenáhle  zase  k původní  teplotě  a s nepatrnějším 
úbytkem  hutnoty  mladiny  až  k ukončení  hlavního  kvašení. 

Zimní  kvašení  a vůbec  takové,  kdy  mladina  na  chladnici  vychladne  účin- 
kem vzduchu  pod  6°R,  vyznamenává  se  průběhem  ustáleným  a zaokrouhleným, 
teplota  stoupá  do  svého  určitého  vrchole  5,  6 až  61 */2°R  a opět  klesá;  příkladné 

5°  5l/4°  5V  6°  R.  6740R.  53 4 5/4°R  5V4  5 °R. 

lni,  2hý,  3tí,  4tý,  5tý,  6tý,  7mý,  8mý  den. 

Jinak  v době,  kdy  teplota  vzdušní  stoupá  (od  března  do  října),  tu  stoupá 

1 kvašením  se  vyvíjející  teplota,  až  dosahuje  tak  nedostatečného  vychlazení,  že 
všechna  mladina  účinně  umělým  spůsobem  schlazovati  se  musí,  nejen  mladina 
s chladni c popouštěná  (s  teplotou  12 — 40°  R),  ale  i mezi  kvašením  samým 
vloženými  přístroji,  jimiž  bud  voda  studená  (ledová)  probíhá  aneb  přímo  ledem 
se  vyplňuje  (chladiče  stálé  neb  plovače  *]). 


•)  Stoupání  teploty  sloučené  se  zvýšenou  teplotou  vzduchu  a tím  ovšem  špatnějšího 
vychlazení  mladiny  na  chladnicích  (a  tudíž  i za  schlazováni  umělého,  mnoho  ledu  do  chla- 
dičů spotřeb  ují  čího)  poznáme  z mého  pozorování  o spotřebi  ledu  v kvasírně,  jež  do  plo- 
váků, průměrně  do  stejného  množství  piva  a při  Btejné  teplotě  v kvašení  udržovaného. 
Plovák  vsazen  při  teplotě  6 V2  0 R;  spilka  3 — 3 0 R.  teploty  — piva  úhrnem  v kvašení  Bta- 
bilnč  okolo  600  W. 


n 

v 


Od  24.  Června  prvně  plováky  vsazeny 

25 

26.  „ 

27.  „ až  do  1.  července  denně 

3.  července  

4.  * 

5.  — 10.  července  denně  . 

10.— 21.  července  „ ... 


15 

n 


180  kg  ledu 

288  . „ 

288  „ * 

288  „ „ 

360  „ „ 

432  „ „ 

576  „ „ 

720  „ „ 
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Jinak  by  mladina  normálnou,  správnou  výši  teploty  daleko  překročila  i za 
ostatních  okolností  stejných,  co  se  dotýče  hutnoty  mladiny,  množství  droždí  a 
teploty  (třeba  i nižší  než  v zimě)  mladiny  při  nasazení  i teploty  spilky. 

Uvádím  jen  případ  k posouzení  a porovnání  letního  kvašení,  nechlazené 
mezi  kvašením  a jeden  chlazený  a tedy  v poměru  stoupání  vyhlídaný  a opa- 
trovaný. 


V měsíci  říjnu  za  teploty  spilky  6°R. 

ou  8‘5  ...  67  4“9  c.. 

v 3tí,  jtj  v 4ty,  8,  v paty,  --  v 6ty, 

2* *9°  saccb. 


10-4 

3*5 

101 


v lni, 
v 7mý, 


10 


S1' 

31 

9% 


2hý, 


9-5 

e‘/4 


v 8mý  den, 


9°R 

Stoupání  teploty  dosáhlo  příliš  vysokého  stupně  a zajisté  že  na  úkor 
hodnoty  piva  — a to  jest  v říjnu,  kdy  chladnější  noci  bez  účinku  nejsou,  neb 
v teplejším  čase  i přes  10 — 13°  R.  by  vstoupla. 

10*3 

V měsíci  srpnu  plovákem  chlazené  kvašení  (teplota  spilky  5°R) 

10  9*5  8*7  ^7*5  6 4 5-8  5*2  5’°s  (*5tý  den  vsazen  plovák  ledem 

Tó1  GV  7 ’ 7 V 63/4’  61/,’  5V  5°R  plněný). 

Stoupání  teploty  možno  nám  tedy  omeziti  a dle  naší  vůle  zaříditi. 

Jisto  jest,  že  určitá  teplota  potřebná  jest  ke  zdárnému  vývinu  droždí  a 
tedy  celého  kvašení,  a shledáno,  že  teplota  do  7 až  i 8°R.  dovolenou  hranicí 
a teprve  v okamžiku  tomto  plovák  vsazen  býti  má.  (Kontrola  stoupání  vyznačí 
se  na  kádi  křidou,  jak  v pravdě  pokračuje*]). 

Schlazování  samo  má  se  rozšafně  a za  udržování  zevrubné  čistoty  díti. 
Poukazuji  opět  jen  k zimnímu  průběhu,  by  teplota  pozvolně  snižována  byla  a 
teprv  až  ke  konci,  kdy  pivo  uzrává,  na  teplotu  spilky  neb  skladného  sklepa 
rázně  se  schladila. 

Plovák  jest  kuželovitá  neb  válcovitá  nádoba,  nejlépe  z plechu  železného, 
dobře  pocínovaného.  Prázdný  plovák  vysadí  se  na  káď  a vsune  volně  do  kva- 
sícího piva  a připouští  se  do  něho  studená  voda  příkladně  do  3/4,  čímž  se  po- 
nořuje níž  a níže.  S ledem  plní  se  potřebným  množstvím  pomocí  hrodků,  což 
díti  se  musí  pozorně,  aby  buď  led  (vždy  nečistý)  aneb  ustalá  (případně  3tí, 
4tý  den)  voda  z plovače  nevstřikla  do  piva. 

V novějším  čase  vynalezeno  celé  pořadí  různých  chladičů  „stálých,"  jež 
namnoze  v kádích  pevně  založeny,  majíce  tvar  trubic  různě  zakroužených  nebo 
složeny  jsouce  v taškovité  tvary  atd.,  jimiž  ledová  voda  probíhá  a kvasící  pivo 
náležitě  schlazuje. 


Zasahováním  takovým  v průběh  kvašeni  a to  ne  docela  stejným  ochlazováním  pa- 
trný jest  částečný  neprospěch,  a troufáme,  že  důmysl  lidský  odpomůže  nd  táto  dnešní  nut- 
nosti pořízením  chladičů  mladiny  fl  účinkem  zimnímu  vzduchu  se  srovnávajícím. 

Práce  tato  „rušivá"  v mnohých  pivovarech  vymítána  a napomáhá  k tomu  hlavně: 

1)  pořízení  otevřených  chladičů,  2)  spilka  studená  0 — 3 R-  a 3)  kádě  menšího  nhs&hu 
(10— 16  M)  mladiny 

Dr.  Lintner  shledal,  že  v studenější  části  kvasícího  piva  (nejblíže  plováku)  buňky 
houby  pivně  zakrfiují 

2.  b)  Druhá  vnější  a to  základná  změna,  již  pozorovat!  nám  možno,  jest 
ubývání  hutnoty  či  ubýváni  extraktu  poměrně  s průběhem  kvašení,  či  jinak 


od  21.  čériJéTiCé  dc  fl.  srpna  denně  . ■ 79B  kg  ledu 

n 9. — 24.  srpna  denně  €84  „ „ 

„ 24.  srpna  do  2.  záři  denně  ....  €12  „ „ 

„ 3 — 14.  záři  „ ....  576  „ „ 

atd.  v stupni  ubývajícím,  až  koncem  října  výhoBt  dána  a radnstl  plovákům  a normálně  kva- 
šeni „zimní®  uvítáno. 

*)  Shledal  jsem  v světoznámém  pivovare  Jacohsena  dle  záznamů  kontrolních  na 
kádích,  že  teplota  až  7 — 8®  R.  stoupla  (v  měsíci  červenci  pracováno  bez  plováků). 
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řečeno:  rozštěpením  cukru  v Ííh  a kysličník  uhličitý,  stává  se 
pivo  na  cukr  chudším,  na  líh  bohatším  a prosté  mladina  „ zře- 
dila se.M 

Ballingovým  sestrojením  pivního  saccharometru  t.  j.  hutno- 
měru  cukrového  nabylo  se  předůležitého  prostředku,  o celém 
tomto  rozkladu  obraz  a představu  si  učiniti  a celý  pochod 
sledovati  *). 

Cukroměr  Battingův  (obr.  187.)  sestává,  jako  každý  trub- 
kový a k ponoření  (plovoucí)  zařízený  přístroj  k stanovení  hut- 
noty kapalin,  z úzké  trubice  (stonku)  se  stupnicí  (škálou)  a, 
z válce  dutého  (plováku)  b,  a končí  kuličkou  c či  nádůbkou 
naplněnou  rtutí  (nebo  broky)  za  příčinou  zatížení  celého  pří- 
stroje, aby  v kapalinách  kolmo  ploval. 

Cukroměr  udává  ponorem  svým  v roztoku  čistého  cukru 
v čisté  vodě,  mnoho-Ii  cukru  onen  roztok  v procentech  dle 
váhy  obsahuje.  (Ku  př.  váží-li  roztok  nějaký  11°  na  cukro- 
měru  t j.  ponoří-li  se  v roztoku  až  po  bod  jedenáctý  stupnice, 
obsahuje  100  částí  dle  váhy  toho  roztoku  11  č.  dle  v.  cukru  (či 
vůbec  ll°/0). 

V mladině  i v pivě  nalézají  se  však  vedle  cukru  ještě 
jiné  látky  (jak  jsme  poznali),  a tu  nám  cukroměr  udává  vůbec, 
že  (v  našem  příkladě)  obsahuje  mladina  ll°/0  výtažku  (extraktu) 
ze  sladu  a chmele. 

Při  zkoušení  ovšem  i teplota  pozorovati  se  musí,  ježto 
saccharometer  konstruován  pro  teplotu  tak  zvanou  normálnou, 
t j.  14°  R. ; za  vyšší  teploty  jsou  kapaliny  řidší,  za  nižší  (stu- 
denější) hutnější,  i musili  bychom  ovšem  kapalinu  vždy  na  stupen 
normálný  uvésti,  avšak  sestavena  přesnými  zkouškami  tabulka 
opravná , která  jest  při  složitém  cukroměru  c na  teploměru 
v něm  zapuštěném  umístěna.  Číslice  nad  teplotou  normálnou 
se  nacházející  připočítají  se,  číslice  pod  ní  se  odečtou  od  udání 
cukroměru  **). 

Ke  zkoušení  třeba  vedle  cukroměru  také  válce  (nejlépe 
skleněného),  do  něhož  se  vleje  kapalina  ke  zkoušce  určená  a musí 
býti  tudíž  rozměru  přiměřeného  výšce  cukroměru. 

V pivovarstvi  můžeme  ovšem  cukroměrem  vyšetřiti  hut- 
notu všech  kapalin,  jež  vyrábíme,  a hlavně  vedle  pozorovaného 
ubývání  hutnoty  při  kvašení  i ukončení  hlavního  kvašení,  po- 
stup tichého  či  mírného  kvašení  (piva  v skladných  sklepích);  zkoušíme  jím 
hutnotu  mladin  (tudíž  ráz,  jakost,  sílu  piv  budoucích),  a ovšem  lze  tak  i podíl 


Ohr  187. 

Cnkromér  Ballingílv 


Obr.  188.  ab  povrch 
kapa  Hny  normálný 
(Lapillny  lonu 
ku  Mouku  ivnřlce 
hladinu  vydutou). 


*)  Po  různých  nepraktických  přístrojích  hutno měrných,  zejména  Nicholsona  (1787), 
Jana  RichaVdsona  (1786);  v témž  ča3e  náš  Fr.  Ondřej  Poupě  se  rovněž  zanášel  sestroje- 
ním své  pivní  váhy,  jejíž  údaje  byly  rozhodně  přesnější  Richardsonových  (viz  „Život  a pů- 
sobení Fr.  Ondř.  Poupěte"  od  Ant.  Bélohoubka).  Balling  počal  již  v letech  30tých  pracovati 
o sestrojení  dnešního  saccharometru  (i  o nauce  attenuačnl),  jejíž  výsledky  podal  r.  1845 
v znamenitém  spise  svém  „die  Gahrungschemie",  k níž  i interesaenty  obšírnějšího  a ze- 
vrubného poznání  odkazujeme. 

**)  Při  zkoušení  hutnoty  cukroměrem  třeba  ěetřiti  těchto  věcí:  1)  aby  cukroměr 
správným  byl,  zdali  z bezvadného  skla  (prostého  bublin,  trhlin  a rýh),  zdali  osa  jeho  přímou 
čarou,  zdali  stupnice  vsunutá  nepošinnta  (bod  0 či  vodní  naznačen  na  stonku  čárkou  vrytou 
démantem),  zdali  váha  jeho  shoduje  se  8 údajem  vyrábitele  a zdali  teplomér  správným. 

2)  Třeba  všechny  plyny  vypnditi,  jež  by  jinak  přilnavosti  zavěsily  se  na  cukroměr  a zdvihaly 
by  jej  do  výše  a tedy  údaj  činily  větším.  (Nejlépe  vytřepi  se  kapalina  v suché  a čisté  láhvi.) 

3)  Musí  kapalina  čistou  býti  (filtruje  se  cedidlem  flanelovým),  nebo  bychom  opět  vétších 
hodnot  se  dodělali.  4)  Musí  býti  cukroměr  čistý,  buď  by  váhou  větší  hlouběji  se  ponořil 
anebo  kdyby  stonek  jeho  ku  př.  mastným  byl  (vznikne  hladina  vypuklá  a tedy  úd^j  vyšil). 
5)  Vyšetříme  teplotu  kapaliny  a opravíme  náležitě  údaj  cukroměru.  * 


Attenuace. 
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extraktu  v celém  množství  jejím  vypočísti  *)  a vy  užitkování  sladu  při  várce 
vyšetři  ti. 

Kterak  ubývá  hutnoty  piva  při  kvašení  **),  o tom  obraz  již  podán  (viz 
str.  373.),  a ve  velké  praxi  hlavně  vedle  stupně  propadnutí  o zralosti  piva  zkou- 
šíme saccharometrem  i stupeň  vykvašení. 

Považujeme  pochod  za  normálný,  když  ubude  z původní  hutnoty  45  až 
50°/o,  ač  nelze  tajiti,  že  i piva,  jimž  vykvašením  ubylo  značné  více,  60  ano  i 
70%  původní  hutnoty,  osvědčila  se  výborně  co  do  stálosti  i jakosti,  jakož  na- 
opak piva,  jež  méně  50%  vykvašením  pozbyla,  mnoho  útrap  a nesrovnalostí 
v zápětí  přinesla.  U výroby  piva,  kde  tolik  okolností  jiných  závažně  jedna 
v druhou  zasahují,  ovšem  stihneme  často  nesrovnalosti  podobné,  a proto  vždy 
onu  střední  cestu  za  pravou  a správnou  považovati  musíme.  Na  stupeň  vy- 
kvašení má  nemalý  vliv  hodnota  mladiny  a odrůda  droždí,  jakož  i způsob  či 
vedení  kvašení  saměho  ***). 

Všechny  okolnosti,  jež  prodlužují  (zadržují)  kvašení  hlavní:  příliš  studené 
a s málo  droždím  založené  kvašení  zvyšují  rovněž  stupeň  vykvašení,  a naopak 
do  jisté  míry  s dostatečným  množstvím  zakvašené  a za  normální  teploty  vedené 
(a  tedy  nejdéle  14  dní  trvající)  vykazuje  správný  stupeň  vykvašení.  — Při- 
dání moučky  sladové  při  nasazování  (a  sice  na  9 Z droždí  % — % l moučky  (pro- 
ssáté)  způsobí  vykvašení  hluboké,  t.  j.  pod  60%.  Kde  toho  potřeba,  jest  to 
nejjednodušší  prostředek  opravný  (a  dostačí  lžička  moučky),  aby  hlubšího 
vykvašení  se  dosáhlo  f). 

Úbytek  hodnoty  nazván,  jak  jsme  již  pravili, 

attenuac.í, 

na  kteréž  Balling  na  základě  mnohonásobných  prací  založil  svou  saccharo- 
metrickou  zkoušku  piva,  a rozeznává: 

1.  zdánlivou  attenuaci,  t.  j.  rozdíl  stupňů  či  úbytek  hutnoty.  Na  př.  11*3- 


*)  Bylc-li  vyrobeno  50  hl  mladiny,  vážíc  i 11  2 stupňů  cukroměrných,  udává  číslice  vy- 
plývající násobením  560ti hektolitrová  procenta  extraktu;  má-li  však  udání  správné  býti, 
musíme  hektolitry  převésti  na  váhu  prostou.  Následující  tabulka  pomocná  slouží  ku  pře- 
vodu hektolitrů  na  kilogramy. 


1 hl  vody  váží 

. . 100  Tcg 

1 „ mladiny  devítistupúove . 

. . 103  6 „ 

1 „ „ desíti  „ . . 

. . 104  * 

1 * „ jedenácti  „ . . 

. . 104  5 „ 

1 „ „ dvanácti  „ 

. . 104-9  „ 

1 „ w třinácti  „ . . 

. . 105  3 „ 

1 » . čtrnácti  „ . . 

. . 105-7  „ 

1 „ „ patnácti  „ . . 

. . 1061  „ 

1 „ „ šestnácti  „ 

. . 106  6 „ 

V našem  přikládá  tedy  bychom  převedli  údaj  na  procenta  dle  váhy,  násobíce  50  hl 
faktorem  llstupňové  mladiny:  104-5,  pak  údajem  stupňů  (hutnoty),  -zde  11-2  a rozdálíce  100. 


104  5 y soy  11  2 
l50 


5225  X 11*2 
100 


58520 

100 


— 585  2 kg  extraktu  v 50  hl  mladiny  112  hutné. 


Při  vyšetřeni  využitkovaného  sladu  dělíme  součet  hektolitrových  procent  počtem  centů 
sypáni.  V našem  příkladě  50  X 11-2  — 560  hl,  procenta  tato  dělena  sypáním,  ku  př  spotřebou 
96  metr.  centů,  660:9’5^59;  tedy  byl  výtěžek  skutečný  69  procent.  — (Dle  „Nový 
Poupě"  I.  díl  .) 

**)  Ubývání  hutnoty  vysvětlíme  si  povstáním  nových  součástek  rozdílné  měrné  (spe- 
cifické) váhy,  .v  úbytku  povstalého  kysličníku  uhličitého  a v úbytku  látek  spotřebovaných 
k vývinu  nových  kvasnic. 

***)  V praxi  shledáme,  že  droždí  z některého  pivovaru  vykvasí  nízko,  z druhého 
vysoka  v téže  mladině  a za  týchž  okolnosti.  — Vybíráme  si  ovšem  pak  takové,  jež  potřebě 
té  či  oné  odpovídá. 

_ ý)  Účinek  moučky  jeÝí  se  začasté  i v lepším  propadnutí  a sázeni  se  piva ; příčiny 
s určitostí  nelze  pronésti.  — Tam,  kde  droždí  zakvasí  případné  jen  30%,  s výhodou  lze 
přidáním  moučky  nesrovnalost  tu  předejiti. 
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stupňová  mladina  vykvasila  na  57  stupňů;  tu  jest  zdánlivou  attenuací  (ana 
skutečná  jest  vyšší  a kryta  povstalým  lihem)  ubylých  5'6  stupňů  cukroměrných. 

2.  Stupeň  zdánlivého  vykvašení  vypočítáme,  pakli  zdánlivou  attenuaci  roz- 

5 6 

dělíme  původní  hutnotou  (v  příkladě  našem  — - = O 46  či  v procentech  0 46 

I Ad 

X 100  = 46%,  t.  j.  z každých  100  částí  [dle  váhy]  původně  obsaženého  ex- 
traktu vykvasilo  46  č.  d.  váhy). 

Abychom  nalezli  správnější  množství  zbylého  extraktu  (nerozloženého), 
vytřepáme  část  piva  (200 — 300  cm3)  několik  minut  v láhvi  a pak  v křivuli  neb 
měděném  kotlíku  odvážíme.  Pivo  nyní  pozorně,  aby  ztráta  nenastala,  zavaří 
se  (nad  lihovou  nebo  jinou  lampou),  abychom  pivo  zbavili  líhu,  až  do  třetiny 
neb  poloviny  objemu,  nádobku  se  zavařeným  pivem  vložíme  na  váhu  zpět  a 
doplníme  překapovanou  (destillovanou)  vodou  zevrubně  do  původní  váhy,  schla- 
díme  na  normálnou  teplotu  (14°R.)  a odvážíme  cukroměrem.  Udání  jeho  ovšem 
bude  vyšší  proti  udání  zdánlivé  attenuace,  ku  př.  7 2 stupňů  sacch.;  i jest  paž: 

3.  skutečná  attenuace  11’3  - - 7‘2  “ 4‘1°S.,  z níž  pak  4.  skutečný  stupeň 

4 1 

vykvašení  vypočteme  rozdělíce  ji  původní  hutnotou,  tedy  —0  37  či  37% 

I I fl 

a rozdíl  attenuační , t.  j.  proti  zdánlivé  attenuaci  obnáší  v značném  množství 
zz  5‘6  — 41  zz  i'5c  stupňů  cukroměrných. 

Balling  však  pokračoval  dále,  aby  mohl  příkladně  množství  obsaženého 
líhu  a případně,  kdy  nám  chybí  známost  původní  hutnoty , i tuto  vypočísti. 

O drozdi  vůbec  a nvárečnému  zvláště.  ( Posuzování  hodnoty  a uchování.) 

Vedlejší  zplodina  kvašení  — kvasnice  — zaujímají  plně  pozornost  pivo- 
varníků. Když  celá  práce  výroby  mladiny,  celá  snaha  a namáhání  správně  a 
promyslně  provedena,  tu  process  kvašení  má  korunovati  dílo,  neboť  process, 
jenž  zejména  sládkovi  v temných  obrysech  jen  se  jeví,  začasto  osudně  zmaří 
celé  jeho  úsilí.  Shledáme  ovšem  potřebu,  věnovati  proto  tím  více  stálou  po- 
zornost předcházející  výrobě  základního  materiálu  pro  kvašení,  kdy  pUné  práci 
podaří  se  dle  potřeb  platně  zasáhnouti  zkušeností , znalostí  a promyslností. 
Dobré  zdravé  droždí  pak  dnes  již  dle  vlastností  fysických,  mikroskopických 
i lučebních  rozeznati  se  snažíme,  a pokrokem  dalekosáhlým  by  bylo,  kdyby  ta- 
kové bádání  k výsledku  zdařenému  nás  dovedlo. 

Kdo  při  správné  práci  všímá  si  potřeb  kvasnic,  jich  vlastností,  jich 
účinku,  ten  pozná  obtíží  poměrně  méně  nebo  žádných  ve  srovnání  s neznalým 
neb  nedbalým  a lehkomyslným  pivovarníkem. 

Promluveno  již  o poloze  droždí  na  kvasné  kádi,  a připomenouti  jest,  že 
si  toho  dobře  jest  pověimnouti. 

Droždí  várečné  sbírá  se  z kádě  zvláštním  vesílkein  (prkénko  s ostřím 
na  tyči  nastrčené)  do  připraveného,  v čistotě  bezvadné  se  lesknoucího  džberu, 
a sice  jen  onu  střední  vrstvu  světlejší  barvy;  i shrneme  tudy  zprvu  „špinku" 
vrchní  opatrně  do  ušáku. 

Jádro  samé  pak  má  při  sbírání  dostatečný  odpor  klástí,  t.  j.  má  pevně, 
jadrně  uloženo  býti  a povolovati  za  šustotu  (praskání)  jako  na  znamení  zdraví 
a čilosti  kvasnic.  — Čapni  derou  propadávajíce  trhají  se  kvasnice  v kusech 

lfvátpo11  Q TiVApllflyPll  9c  o<5  no  noinó  Vi  o fi  ctí  rrmoí  /7Kuřul/  míónírin  učící 

II  »■*  »<W  . ia  |I*  IM>  MW 1 !•  *-  * Liv  111 1J  11  ■ ■ ^ J 11  j • II J ■ 1 LIM 

vrstva,  shrne  se  ovšem  zvlášf,  a hledíme,  abychom  při  shrnování  várečných 
kvasnic  této  vrstvy  se  ani  nedotýkali.) 

Stává  se  ovšem  (zejména  u připuštěných  kádí),  že  droždí  velmi  kypře 
— lehce,  jako  peří  — na  dně  leží;  avšak,  byl-li  obraz  uložení  normálný  a 
droždí  bohatě  bublinami  protkáno,  sluší  původ  položení  kyprého  v odpudivosti 
hledati.  Jinak,  kde  poloha  droždí  již  naznačila  špatné  neb  nedostatečné  pro- 
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padnutí  piva,  povrch  kvasnic  bud  bez  aneb  jen  za  sporých  dutinek  a barva 
stejná  a tmavší;  tu  pak  samo  „várečné,"  prostřední  vrstva,  téměř  téže  barvy 
(špinavější)  nerozeznává  se  od  vrchních  špinkových  kvasnic  a sbírá  se  obyčejně 
bud  jako  „polévka"  bez  praskotu  a v proudu  stéká  do  džberu  — neb  se  lípá 
na  vesílko  podobně,  jako  bychom  maz  sbírali.  Vůně  obyčejně  jest  pak  „nečistou* 
neb  nepříjemnou.  Množství  sebraného  droždí  a zejména  jádra  jest  v tomto  pří- 
padě nepoměrné  a nedostatečné. 

VáreČné  dobrých  vlastností  rozděláme  vodou  (1  násobnou)  a procedíme 
jemným  sítem  do  nádobky  nejlépe  ze  železného  plechu  (bez  skulin,  hladce) 
zrobené.  Nádoba  ta  k plavení  droždí  určená  jest  obsahu  patero-  i šesteroná- 
sobného  množství  kvasnic  *)  a zařízené  tak,  aby  lehčí,  nedostatečně  vyvinuté 
buňky  kvasné  houby  a většina  znečistěnin  (bakterií  a p.)  odplaveny  býti  mohly 
i aby  dosáhlo  se  účelně  jádra  těžších  zdravých  kvasnic  k zakvašení. 

Ve  stěně  nádoby  jsou  otvoiy  (v  rozměrech  12 — 15  cm  od  sebe)  opatřeny 
dýnky,  jež  odšroubujeme,  jakmile  shledáme  vrstvu  kvasničnou  do  určité  výše 
usazenou,  což  ukáže  se  dobře  proužkou  ze  silného  skla  do  stěny  nádoby  vsa- 
zeného. (Tmavohnědě  zbarvená  a siluě  zkalená  voda,  „špína",  nad  ssázející  se 
vrstvou  se  vypouští.)  **) 

Vrstva  poslední  (až  do  výsky  l cm  nade  dnem)  ssazená  stáhne  — „vy- 
pustí" — se  do  vany  na  várečném  rozměru  obyčejně  100 — 120  cm  podélného, 
50—  60cwí  příčného  průměru  a hloubky  25— 30  cm,  a zbytek  l/2 — 1 cm,  v němž 
krnbší  znečistěniny  vpouští  se  ventilem  ve  dně  nádoby  se  nalézajícím  k pro- 
dejným kvasnicím. 

K várečným  (když  třeba)  přilijeme  ještě  něco  málo  čisté  vody  ***)  a ovšem 
vanu  v čistotě  nejvyšší  udržujeme.  Zimního  času  netřeba  vodu  ochlazovati, 
ale  v letním  vypomáháme  si  nejlépe  malými  plováčky,  jež  ledem  plníme  (viz 
obr.  189.). 

Kvasnice  přímo  ledem  chladiti,  zavrhne  každý  sládek 
jen  jednou  se  přesvědčiv,  že  i zdánlivě  ten  nejčistší  led 
chová  dosti  nečistot  hrubých,  zrnitých,  bahnitých,  nemluvě 
o jemných  i neviditelných  prostým  okem. 

Toť  způsob  uchování  droždí  na  krátký  čas  (nejdéle 
do  6ti  dnů),  neb  víme,  že  dlouhým  ležením  pod  vodou  zvět- 
šuje se  vacuolisace  (či  že  čásť  obsahu  buněk  vévodu  pře- 
chází), čímž  hodnota  kvasnic  se  zmenšuje. 

Hodnotu  dobrého  droždí  posuzujeme  dle  zevnějších 
vlastností,  dle  prňbéhu  kvašení,  dle  výsledku  konečného 
neb  ve  sklepě  skladném  se  jevícího,  a konečně  dle  mikro- 
spokického  jich  obrazu  — hlavně  co  se  tvaru,  velikosti, 
zdraví  a čistoty  dotýče.  Veliké  rozhodující  důležitosti  nabyl 
dnes  mikroskopický  rozbor  droždí  (na  základě  znamenitých  prací  hlavně  Kocho- 
vých), o němž  ovšem  zde  blíže  pojednati  nemůžeme,  obmezeni  jsouce  na  vyká- 
zaný směr. 

Dobré  kvasnice  obyčejně  vynikají  barvou  světlebělohnědou,  „živou",  vůní 
příjemnou,  „zdravou",  již  i pod  vodou  uchovány  udržují  f).  Pod  vodu  dány 


*)  Po  procezení  dolejeme  čistou  a schlazenou  vodou  do  plna  a dobře  promísíme  že- 
lezným hřebílkem. 

**i  Upozornil  jsem  již,  že  voda,  jež  k plavení  a uchováni  várečných  se  potřebuje, 
musí  míti  hodnotu  dobré  vody  pivovarské.  Zde  znesvářily  by  se  i nejlepši  kvasnice  nej- 
jednodušším  způsobem. 

***)  Edo  mikroskopem  sleduje  hodnotu  droždí,  nejlépe  cenu  tohoto  plavení  uzná,  pře- 
svědčiv se  plně  o účelnosti  jejím;  avšak  i praktik  z lepších  výsledků  v práci  neopustí  pla- 
vení více,  když  jednou  je  zavedl. 

f)  Odstíny  nepříjemné  značí  vždy  pochybnou  hodnotu  a vynikají  zejména  již  po  vodo- 
vání  24  hodin  trvajícím. 

Kronik*  práce  DU  V. 


C?  50 


30 


Ob  185.  Plováftky  do 
van  na  várečné 


48 


378 


Pivovarství. 


ssázejí  se  rychle,  zanechávajíce  nad  sebou  čistější,  průhlednější  vodu,  a když 
tato  za  16 — 24  hodin  se  slije,  objeví  se  droždí  na  vaně  v „mozečkcivité“  či 
„hrachovité“  poloze. 

Při  nasazování  dobré  droždí  silně  se  zpění,  t.  j.  přibývá  ho  v ušáku,  že 
se  ani  do  něho  nevejde. 

Při  kvašení  dále  pozorujeme  dobu,  v níž  kvašení  znatelně  započne,  i celý 
průběh,  jak  jsem  již  naznačil  v popise  normálního  kvašení  (co  se  hladiny, 
ssazení  se  mladého  i zralého  piva,  co  se  propadnutí  a konečně  co  se  množství 
nově  nabytého  droždí  dotýče*).  Dále  volíme  droždí  takové,  jež  stupen  vy- 
kvašení  normálný  zavádí  a udržuje. 

Mikroskopickým  výzkumem  zjistíme  si  alespoň  v hlavním  rysu  velikost, 
tvar  a zdraví  buněk  vedle  konstatování  cizorodých  znečistěnin. 

Měrou,  jakou  ubývá  dobrých  vlastností,  přibývá  pochybných  a špatných, 
a tu  zavčas  poohlédnouti  se  musíme  po  náhradě  droždí  zakoupením  (výmě- 
nou) z pivovaru  jiného.  Mnohdy  však  měněním  droždí  nabýváme  horší  hod- 
noty, nebot  ne  každé  a vždy  se  hodí  do  každého  pivovaru,  i musíme  oddati  se 
úplně  slepé  náhodě  a teprve  z hotového  již  výsledku  domůžeme  se  jakéhosi 
posudku. 

Pěstováním  droždí  čistého  po  způsobě  Hansenově  nabudeme  kvasnic  našim 
potřebám  vyhovujících  a vyhneme  se  nejistému,  dosavad  obvyklému  vyměňo- 
vání droždí.  Způsob  Hansenův  nabývá  rozšíření  a významu  všeobecného.  První 
čisté  droždí  v Čechách  vypěstoval  ředitel  Karel  Kruis. 

Kvasnice  jako  odpadek  pivovarský  nejvíce  prodávají  se  do  lifaovarfi,  takješlfcě  nejlep- 
šiho  zužitkováni  docházejíce**).  Poslední  léta  vsak  i zde  odhyt  mizl 

Přímo  do  hnoje  dán;  jsou  kvasnice  ovšem  pro  obsažené  dusíkatá  látky  a soli  dra- 
selnaté  a fosforečné  cennou  součástí  mrvy  a třeba  toho  připomenouti,  poněvadž  začasto 
jednoduše  do  kanálu  se  vypouštějí.  Farský  praví  o kvasnicích:  „Nejlépe  vrátíme  lije  rov 
nou  cestou  do  hnoje  co  rifiležitá  činitele  v rovnováze  pfidy,  neb  nelze  jimi  opovrhovat!, 
když  obsahují  (nehledíc  k jiným)  ještě  aspoň  po  desitině  veleužitečných  látek  drasla,  vápna 
i kyseliny  fosforečné.  Surovina  pocházívá  po  většině  z blízkého  okolí  a tudíž  i součástky 
její  vším  právem  sem  a nikoli  jinam  vrátiti  se  mají." 


Kvašeni  na  vrchní  kvasnice . 

Již  v úvodě  dotekl  jsem  se  toho,  že  způsob  vrchního  kvašení  pozvolna 
mizl,  a chci  se  proto  jen  stručně  o pochodě  tomto  zmíniti. 

Hlavní  rozdíl  proti  kvašení  spodnímu  spočívá  vedle  zvláštní  odrůdy  houby 
pivně  ovšem  v teplotě,  za  jaké  kvašení  se  v pochod  uvádí. 

Mladina  schladí  se  na  8°  (až  nejvýše  12°)  R a zakvasí  se  droždím 
na  1M  mladiny  v množství  100 gr  (Poupě  dával  150  gr,  Angličané  [silná 
piva]  2ň0 — 700 gr***).  Várecné  kvasnice  odměřené  vytahují  se,  jak  při  spod- 
ním popsáno,  a zůstavují  se  sobě,  aby  se  ujaly,  což  se  stává  tak,  že  v 30ti 
minutách  počnou  se  zvedati  a tvořiti  pěnivou,  hustou  pokrývku:  „kvasnice 
zdvihají  se  do  bochánku, * 

Vrchní  kvašení  se  provádí  budí  v sudech,  a tu  se  droždí  odváží  na  cely 


*)  Droždí,  jež  za  stejných  poměrfl  se  rozmnožuje  málo,  ba  že  sotva  tolik  nabereme, 
co  jsme  do  piva  zakvasili,  vždy  značí  pochybnou  hodnotu  jeho  (ovšem  někdy  i mladiny  samé). 

Počítám  správný  poměr,  když  při  nasazení  0‘3fí— 0 5 2 dají  jádra  ještě  jedoon  tolik. 
Spinkových  řídkých  hývá  asi  tolik,  co  nasazeno,  příkladně  tedy  při  nasazení  varu  60  hl 
(10°J  mladiny  b 21 — 80  2 droždí,  obdržíme  fiO — 60  2 jádra  (várecných)  a 25— SO  l épinkových. 

Litr  droždí  čerstvě  z kádě  sebraného  váží  7 — 900  g,  vodovaného,  pevně  slazeného 
1 až  1*2  kg. 

**)  Pří  zasýlání  droždí  várečnáho  musíme  předem  hleděti  k tomu,  ahy  proti  vlivu 
teploty  vzdušní  chráněno  a vždy  jen  v úplné  čisté  nádobě  dáváno  hylo. 

*M)  Množství  i zde  hlavně  řídí  He  hodnotou  mladiny,  hodnotou  droždí  a panujícími 
ostatními  okolnostmi  (velikosti  kádě,  teplotou  spilky,  mladiny  atd.). 


Mírné  či  tiché  kvačení. 
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var,  ujaté  přidá  se  do  slévací  kádě  k sespilané  mladině  a hřebly  a čerpy 
dobře  se  promísí;  děje-li  se  kvašení  v kádích  (jako  při  spodním),  zakvašuje  se 
ovšem  do  každé  kádě  zvlášf. 

Po  nasazení  prodlením  8—10  hodin  počne  mladina  „sdzeti  na  dřevou 
t.  j.  na  stěnách  kádě  a kolem  čepu  vznikne  obruba  bílá,  po  té  objeví  se  na 
hladině  mladiny  nejprve  slabý,  postupem  zřetelnější  zápraš.  Po  několika  ho- 
dinách zříti  jest  bílou,  četnými  nahnědlými  skvrnami  (pryskyřice  chmelové) 
posázenou  pokrývku,  která  záhy  nabývá  barvy  čistě  bílé  a větší  hustoty,  na- 
čež nastává  vývin  bílých  krouženek. 

Po  uplynutí  30—  36  hodin  změní  pokrývka  obraz  krouženkový,  bubliny 
drobné  spojí  se  u větší  a za  nedlouho  za  sežloutnutí  a zhoustnutí  pěny  pozo- 
rujeme vyviň  a vylučování  kvasnic  za  čilého  rozkladu.  Nastává  okamžik  nej- 
důležitější, jenž  se  musí  dobře  vyhlídati : vylučování  kvasnic  děje  se  intensivně, 
pokrývka  houstne  víc  a více,  nabude  rázu  téstovitého,  t.  j.  kvasnice  uzrály , a 
v dobu  tu  bez  meškání  přikročiti  se  musí  ke  sbírání  droždí  lžicí  dírkovanou 
(sběračkou  plechovou). 

Po  půl  hodině  nebo  po  hodině  sbírají  se  kvasnice  po  druhé  a po  uply- 
nutí dalších  2 hodin  po  třetí. 

Hlavní  kvašení  jest  tudy  urychleno  a trvá  jen  48 — 60  hodin. 

Kvašení  v sudech  vyžadovalo  ovšem  práci  jinou  a pilnější,  pozorlivější, 
pro  kterou  příčinu  dnes  zavedeno  všeobecně  kvašení  v kádích  jakožto  způsob 
jednodušší  a pro  kvasírnu  úspornější  co  do  místa. 


Mírné  (éi  tiché)  kvašení. 


Pivo  z hlavního  kvašení  vyšlé  jest  kalné  plovoucími  kvasnicemi,  chuti 
tupé,  nevyrovnané. 

Požadavek  pijáka  vrcholí  v posudku:  pivo  má  dobré  a pivo  má  jasné 
býti.  Zrak,  hlavně  pak  čich  a chuť  má  výrobek  náš  v každé  příčině  upoko- 
jili, +j  a tu  dosažením  výsledku  toho,  t.  j.  vyhlídáním  piva,  opatrováním  jeho 
ve  sklepích  při  pozvolném  processu  dozrávání  dalším  mírným  kvašením  zakon- 
čujeme práci  pivovarskou. 

Snadno  si  představíme,  že  vlastně  již  více  méně  hotový  výrobek  do 
sklepů  odevzdáváme,  nebo  process  mírného  kvašení  jest  jen  pokračování  hlav- 
ního, a když  vše  dosud  normálně  se  vyvíjelo,  i mírné  kvašení  jiné  býti  nemůže 
a končí  vítězstvím  práce  promyslné.  Musíme  se  postarati,  bychom  poskytli 
pivu  chladné,  stejně  temperované,  dobře  větrané  a v nejjadrnější  čistotě  udržo- 


vané prostory. *)  **) 

Teplota  sklepů  bývá  0° — 5°  R.;  teplotu  vyšší  již  pro  spodní  kvašení 
nemožno  v pravidelnou  zařaditi.  Na  kantnýřích  spočívají  sudy  obsahu  nad 
10  hl  (až  1(X)  — obyčejně  30 — 50),  do  nichž  pivo  uzrálé  v hlavním  kvašení 
se  stahuje  (případně  i do  malých  soudků  lf2 — 2 hl  obsahu),  „dokrápne“  se  do 
plna  a ponechá  mírnému  kvašení. 

Pivo  počne  sázeti  při  utišení  průběhu  (a  zároveň  přilnavostí  plochy  sudů) 
kvasnice  ke  dnu,  jest  to  doba  prvních  5 — 10  dní,  při  čemž  zároveň  ubývání 
hutnoty  jest  dosti  značné  (1  až  více  stupňů  cukroměrných  další  zdánlivé  at- 
tenuace),  pivo  se  počíná  čistiti.  Čepička  či  květ  na  špuntovnici  (nad  doplněným 
pivem  se  utvořující  klobouček  pěnový)  krášlí  jakožto  jediná  známka  života  ve 


*)  Bavoři  spokojí  se  s chuti  a pijí  pivo  své  chlebnaté  ze  džbánečků  hliněných  nebo 
kameniny  se  zvláštní  zálibou  a nehledíce  ovšem  toho,  obstála-li  by  čistota  nápoje  zami 
>vaného  i jen  poněkud  při  rozboru  soudcovském  I 

**)  Co  jsem  o zařízení  kvasfrny  pověděl,  platí  v plné  míře  i o sklepích,  a hleděti  mu- 
nic zejména  k tomu,  by  prostory  sklepní  suchostí  (co  nepřítele  plísni)  vynikaly. 

48* 
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sklepě  sudy  tiše  ležící  ve  tmavých  sklepeních,  a staráme  se  jen  čistotou  jako 
poslední  prací  naší  k dokonalému  uzrání  piva  přispívati,  udržujíce  občasným 
„dokrápnutím"  čerstvým  pivem  znamení  toto  viditelné  k možnému  posouzení 
pokroku  vždy  mírnějšího  a mírnějšího  kvašení.  — 

Celý  tento  průběh  konečného  „vyhlídání"  křišťálového,  občerstvujícího 
a chutného  nápoje,  jak  tichounce  sám  dle  vyměřeného  směru  se  prodělává, 
tak  i se  strany  sládka  (jsou-li  sklepy  náležitých  vlastností)  s jistotou  vstříc 
hleděti  možno  k výstavu  s klidností  pracovníka , který  c o osvědčený  sladovnik , 
vařič  a pozorlivý  spíleční  povinnostem  svým  zadost  učinil,  kdežto  medbalec 
při  sladování  a vaření  piva  marně  „si  nohy  ubíhá“  po  sklepě  — nevyhlídá 
uspokojení  ani  nejlepším  opatrováním  z piva  chybně  vyrobeného  v základních 
vlastnostech  jehol  Ve  sklepě  pozdě  bycha  honit! 

Dovedného  sládka  láká  v sklepy  jen,  aby  pohlížel  s potěšením  ke  zdár- 
nému výsledku  práce  své  předcházející ; nedouka  skláme  naděje  chabá,  zvrátiti 
běh  přirozený  úsilím  pozdě  se  probouzejícím,  kdy  skoro  marné  jest  jakékoli 
zasahování  směřující  k odvrácení  ztrát  namnoze  nenahraditelných  a s jistotou 
se  dostavujících. 


Seřízení  sklepů.  O nádobě  a úpravě  její  ( poSéhování )■ 


Kvašení  mírné  již  pojmenováním  naznačuje  process  pozvolný,  a čím  mír- 
nější (za  stejných  ostatních  okolností),  tím  i trvání  jeho  prodlouženější,  což 
i s trvanlivostí  piva  saméko  úzce  jest  sloučeno.  Studeno,  zima  jest  však 
nejen  konservátor  našeho  výrobku,  ale  i přirozený  prostředek,  aby  pivo  (jako 
každá  jiná  podobná  kapalina)  bohatě  a dostatečně  kysličníkem  uhličitým  se 
nasytiti  mohlo. 

Sklepy  mají  vykazovati  pro  piva  na  spodní  kvašení  nejvýše  4°  R.  teploty 
po  celý  rok  a,  pokud  možno,  bez  kolísání ; jest  však  podotknouti,  že  sklepy 
o teplotě  1 — 2°R.  jsou  nejpříhodnější. 

Sklepy  mají  býti  suché;  ve  vlhkých  místnostech  těžko  udržovati  čistý 
vzdu  ck,  a ScZ tiáiiic  v lakových  brzké  a řfuiunc  zplcsniVctií  a šeredné  učjÍzg  va- 
tění  povrchu  zdí  i nádob. 

Velikost  sklepů  (a  lednic)  řídí  se  výrobou  roční  a způsobem  vaření,  bud 
těžších  ležáků  nebo  jen  obyčejných  lehčích  piv.  I zde  platí,  co  uvedeno  bylo 
o zařízení  spilky,  pokud  se  týče  trvanlivé,  nepropustné,  pevné  dlažby,  dobrého 
sklonu  či  spádu,  uzavření  odvodního  kanálu,  správného  a praktického  zařízení 
větracího  a dobře  chráněné  polohy. 


U sklepa  požadujeme  vedle  šíjí  vlastních  spojovací  neb  k nim  vedoucí  sklepní  chodbu 
výstavní,  kam  se  dříve  nádoba  potřebná  k stáčení  ukládá  aneb  k výstavu  připravené 
pivo  vyvalí. 

Veškeré  východy  musí  byli  opatřeny  dvojitými  dveřmi,  a to  jen  tak  velikými,  jak 
nejnutněji  potřebno.*)  Dostatek  vody  k mytí  a udržování  čistoty  nemá  ve  sklepích  chybéti. 

Na  kantuýře  rozloží  se  sudy  velikostí  různých  a odpovídajících  velikosti 
výstavu  a obyčejný  obsah  jich  kolísá  od  10 — 60  hl. 

Položením  sudů  skladných  (či  ležáckých)  využitkuje  se  místo  sklepní 
cejdokokonaleji,  **)  neboť  na  prostoru  příkladně  2 čtver.  metrů  možno  umístiti 
sud  obsahu  30  hl;  chceme-li  pak  dále  pokračovati,  vždy  ještě  můžeme  nad  dva 


*)  Popis  výtečné  soustavy  slclepd  inženýra  J Rosenherga  nalezne  laskavý  čtenář 
v „Pivovarských  listech11  str.  r 1883  a v „Kvasu"  r.  1883  str.  244. 

*°)  Sudy  uloží  se  (dle  místních  poměrů  a požadavků)  bud  po  délce  šíje  sklepní  nebo 
po  ěířce,  ovšem  zde  na  krátkých  kantnýíich.  Vždy  musí  býti  pamatováno  na  potřebné  místo  . 
ke  stáčení  sudů  a na  možnost  vyvalováni  stočeného  piva  (v  menší  výstavní  nádohě)  ze 
sklepa,  i ponechávají  se  uličky  mezi  sudy  dle  velikosti  nádobí  výstavního.  V Bavorsku,  kde 
zavaří  sklep  s ležáky,  'založí  sklep  sud  k sudu  a počínajíce  stáčeti  z předu,  vždy  stočené 
nádchy  vyvalí  ze  sklepa. 


Seřízení  sklepů.  O nádobě  a úpravě  její. 
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spodní  základní  sudy  nasedlati  jeden  sedlaný  menší,  na  př.  o 2U  hl  obsahu, 
a případně  možno  ještě  i třetí  nad  první  nasedlati,  a to  tak,  že  jako  spodní 
tak  i ostatní  dobrými  „základky^  (prismaticky  přisekanými  dřevy  délky  20  až 
40  cm)  podepřeme  a zapřeme,  „založíme." 

Malého  nádobí,  tak  zvaného  výstavního,  od  ’/4  až  do  2 hl  obsahu,  byť 
bychom  je  i do  třech  pořadí  na  sebe  uložili,  neurovnali  bychom  na  témže 
místěvani  pětinu  co  do  obsahu.  Veškeré  naše  nádobí,  v něž  zralé  pivo  z hlav- 
ního kvašení  stahujeme,  musí  dobře  (neprodušně)  z pevného  dubového  dříví 
síly  dostatečné  býti  sděláno,  i přihlížejme  tím  více  a úzkostlivěji  k hodnotě 
jeho,  čím  více  nahlédneme,  že  nádobí  pivovarnické  náleží  k „bolestnému"  účtu 
a stále  ho  ubývá  na  hodnotě  a jakkosti  průběhem  upotřebování.  *)  Aby  pivo 
ani  po  dřevě  ani  vůbec  příchutí  jakoukoliv  obdařeno  býti  nemohlo,  poželmjí  se 
sudy  smolou,  kterýž  stejnoměrný  povlak  pryskyřičný  i udržení  čistoty  soudků 
a sudův  umožňuje,  vyplniv  veškeré  záděrky  a prohlubeniny  hladkou  a lesklou 
vrstvou  smůly  pevně  k dřevu  přiléhající. 

Smůla  pivovarnická  jest  čištěná  a vyvařená  (nadbytku  terpentinového  oleje 
zbavená)  pryskyřice  jehličnatých  stromů  (zejména  smrku,  borovice  atd.  **)  a má 
barvy  přirozené  býti,  neb  veškeré  odstíny  nápadně  a zkaleně  žluté  a červené 
nejvíce  ústrojnymi  ale  i neústrojnymi  barvivý  (kurkumou,  saflorem  a chroma- 
nem  olovnatým)  způsobeny  jsou.  Vyhledáme  smůlu  přiměřeně  křehkou,  bez - 
vonnou  (po  terpentiuovém  oleji  čpící  přiděluje  touž  příchuť  pivu),  jež  se  roz- 
taje v čirou  kapalinu  bez  pěnění. 

Příliá  křehká  jest,  když  teprve  ve  vodě  35 — 40"  R.  měkne,  příliš  měkká,  když  v oby- 
čejné průměrné  teplotě  1tí — 18WR.  „měkne"  (v  prvém  případě  jest  chudá,  v druhém  příliš 
bohata  na  olej  terpentinový)  Pryskyřice  na  stromech  na  kůru  prýštící  jest  směs  kyselin  pry- 
skyřičných, pryskyřice  a terpentinového  oleje,  kteréhož  dokud  dostatek  udržuje,  jest  řídká, 
mazlavá  a odpařením  na  vzduchu  surovina  smůly,  známá  co  pryskyřice,  povstává  a se  sbírá. 
Lesníci  neradi  vidi  zejména  násilným  poškozením  kůry  (oloupáním)  aneb  zářezy  vynucené 
vytékání  pryskyřice. 

Jako  při  koupi  všech  surovin,  i při  koupi  potřeb  pivovarských  hleďme  jen  dobré  zboží 
kupovati.  byt  i dle  ceny  dražším  zdálo  se  býti. 

Yedlé  vůně  přesvědčíme  se  snadně  ponořením  kousku  smůly  v pivo,  jestli  za  několik 
hodin  nepřijímá  chuti  nepříjemné.  Barva  ovšem  není  jedině  rozhodující  a porušení  těžkém, 
křídou,  blinou  atd.  poznáme  rozpuštěním  v líhu  (ve  7násnhném  množství)  na  prášek  roz- 
tlučeného kousku  smůly,  jež  tyto  nerozpuštěny  zůstanou. 

Barvení  smůly  chromanem  olovnatým  jest  trestuhodné  porušeni,  poněvadž,  třebatjest 
těžko  rozpustnou  solí,  přece  v processu  požehováni  změn  doznává  a v roztok  piva  přejiti 
může,  tudíž  způsobuje  účinků  neblahých  na  zdraví  lidské.  Jak  jsnadno  i sládek  v podezření 
nemalé  upadnouti  může,  že  bůh  ví  co  do  piva  nepřidal ! Frof.  Štolba,  náš  výtečný  analytik, 
shledal  až  '/,%  chromanu  ve  smůle.  Doporučuje  50  gr  smůly  rozpustit!  v líbu  silném,  látky 
nerozpustné  oddálili  filtraci,  a tu  již  i barva  žlutavá  zbytku  prozrazuje  přítomnost  a žíhán 
jsa  se  sodou  na  uhlí  dává  před  dmucfaavkou  kuličku  kovového  olova  a přiměřený  nálet. 

Povlak  smolný  v nádobách  provádíme  bud  ručním  způsobeni  nebo  pomocí 
požehovacích  strojů. 

Při  ručním  způsobe  roztavíme  mírným  ohněm  (z  pravidla  v zazděném 
kotlíku  měděném  nebo  železném  obsahu  asi  50 — 100 1)  smůlu  a připravíme 
dobře  vyschlou  a čistou  nádobu  odbedníce  dno  jnj*- 

Do  mírné  nakloněného  soudku  vlijeme  potřebné  množství  smfily***}  roz- 


*)  Nádobí,  jež  nesprávná  jest  spiacosáno,  jež  „teče*'  (teklasé),  nejen  nepříjemností  n 
odběrateli,  co  se  věčných  náhrad  dotyce,  jest  pro  nás  drahou  potřebou,  ale  ro  víre,  i hod- 
notu výrobku  třeha  nejlepéího  na  dohře  pokaziti  mňže. 

Nádobí  ze  slabého  dříví  neb  křehkého  nadto  ze  správky  ani  nevyjde,  což  cenu  jeho 
výdejní  zvětšuje,  aniž  cena  jeho  vlastní  vyzíská  nejmeniího. 

**)  V Rakousku  vyrábí  se  na  60  000  m.  ctň  ročně.  Známa  jest  jako  vídeňská  a ty 
rólsiká  smůla.  V Cechách  poslední  léta  výroba  čile  se  zmáhá  a i v jakkosti  s cizou,  zejména 
saskou  a bavorskou  (jíž  se  ročně  dováži  ku  90  000  m.  ctfi)  konkuruje. 

***)  Na  hl  ohsahu  ve  velkém  nádobí  (ležáckám)  počítá  se  018— 0 25  fcp,  na  malé  ná- 
dobí půlhektolitrové  0*76  fl#,  na  čtvrthpktolitmvé  0 4 kg  Na  stará,  již  pnžehované  ovšem 
dle  zkušeností  a dle  stavu  smolného  povlaku  se  jen  směly  „přidává. u 
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tavené  a zapálíme  ji  rozžhaveným  železným  prutem  (v  konci  několikrát  v mašli 
přeloženým).  Jakmile  smůla  chytne,  přiložíme  dno  odbedněné  za  pomoci 
zašroubovaného  držadla  železného  tak,  aby  potřebný  k hoření  vzduch  spodem 
přistupovati  a zplodiny  hoření  (kouř)  horem  odcházeti  mohly.  Bednář  pozoruje 
slévání  se  smolného  „starého4'  povlaku,  a když  ukončeno,  rázem  zhasne  oheň. 

Po  dokonalém  udušení  ohně  ponechá  zplodinám  kouře  volný  odchod,  a když 
vnitřek  soudku  jest  bez  dýmu,  rychlou  prací  vbední  dno  a překuliv  několi- 
kráte na  všechny  strany  soudek,  by  na  rozhřaté  dřevo  roztavená  smůla  stejno- 
měrně a všude  se  rozlila,  v čapovnici  a čepovnici  zatknuté  čepy  vyrazí  a ná- 
dobu řádně  „vykoulí**  až  do  vystydnutí.  (U  nového  nádobí  vylije  se  smůla 
napřed  lžicí  po  vnitřku  a podobně  pak  se  požehuje  jako  staré,  již  vy  smolené.) 

Požehování  ruční  vyžaduje  práci  nemalou ; nádoba  častějším  vybedňováním 
trpí  na  stálosti,  jakož  i plamen  vyšlehující  upaluje  části  postupně  a část  smůly 
se  spálí  (t.  j.  shoří) ; proto  pomýšleno  na  to,  kterak  by  strojem  požehovacím 
veškeré  nedostatky  ručního  požehování  se  vyrovnaly. 

Nepodivíme  se,  že  požehovací  stroje  nalezly  velikého  rozšíření  a jako 
každý  takový  vynález  průběhem  se  zdokonalil  a i práce  a obsluha  se  poznala, 
kdy  několik  explosí  povstalých  neopatrným  neb  neznalým  požehováním  (stane 
se  i při  ručním)  pozornost  zejména  německých  pivovarníků  ke  zkoumání  obrá- 
tilo, až  otázka  tato  důkladnou  prací  dra.  H Bunte  náležitě  byla  probrána.*) 

Dříve,  než  k výsledku  této  práce  dojdeme,  připomínám,  že  přechodem 
k vlastním  strojům  požehovacím  jsou  stroje,  jež  umožňují  dobrou  ventilaci, 
t.  j.  přístup  vzduchu  a odchod  tvořících  se  plynů  a zplodin  hořeních,  jaksi  zlep- 
šené ruční  požehování  velkých  sudů  ležáckých  bez  vybednění.  Mnozí  sládci 
požehují  ještě  jednodušeji  vyschlé  sudy,  že  naklonivše  je  mírně  ponechají  dvířka 
(ve  průlezu,  jimiž  se  sudy  čistí)  a čapovnici  otevřeny,  dají  něco  málo  smůly 
(10 — 14  i na  50  hlový  sud)  a ihned  ji  zapálí,  při  čemž  hlavní  zřetel  obrácen 
býti  musí  k tomu,  aby  dříve  neshaslo,  dokud  smolný  starý  povlak  nesteče. 
Nestejným  přístupem  vzduchu,  ježto  zde  vlastně  jediný  a nedostatečný  otvor 
jest  pro  vzduch  i kouř,  stává  se,  že  často  uhasne  (což  vždy  s nebezpečím 


spojeno,  neboť  plyny  tvořící  se  z horké  roztavené  smůly  a vzduch  mohou 
způsobiti  v sudě  smíšeninu  lehce  explodující,  která  při  opožděném  zapálení 
může  vybuchnouti).  To  pak  vedle  nepřímých  úkazů  praskotu,  hvízdání,  vyste- 
hování plamene  jest  příčinou  malého  rozšíření  toho  způsobu.  Když  smolný 
povlak  stekl,  pak  po  zavření  průlezu  zvrátí  a vykoulí  se  sud  jako  po  obyčej- 
ném způsobě. 

Dr.  Bunte  doporučuje  však:  1.  Nevyhříti  smůlu  přes  míru,  jen  co  by 
roztavenou,  „řídkou**  zůstala.  (Dobrá  smůla  roztaví  se  dokonale  při  80  až 
104°  R.,  kdežto  při  160°  R.  již  plyny  lehce  zápalné,  při  240°  R.  za  rozkladu 
smůly  vedlé  dehtovitých  součástek  velké  množství  plynů  zápalných  se  vyvinuje.) 
2.  Smůla  v soudek  daná  nechť  se  ihned  zapálí  (a  udržována  bud  v hoření,  dokud 
třeba,  nepřetržitě).  3.  Jen  málo  čerstvé  smůly  (3 — 4 litry  na  30 — 40  hl-o\ý 
sud)  dodati.  4.  Sudy  a soudky  musí  býti  suché.  V mokrých  hoří  smůla  i chytá 
špatně,  často  uhasíná,  a tu  bednář  obyčejně  hledí  větší  dávkou  dobře  vyhřáté 
smůly  vypomoci,  a tu,  když  přece  (jako  obyčejně  se  stává)  uhasne,  jsou  na 
snadě  všechny  okolnosti  příznivé  k vývinu  plynů  explodujících.  Ze  smůly  vlité 
a rozpálené  vyvinují  se  plyny  hořlavé  a volny  přístup  vzduchu  tvoří  smíšeninu 
nebezpečnou,  a proto  lépe  takové  nepožehovati,  a když  uhasne,  pravidlem  další 
obnovení  hoření  zaraziti  a vyČkati  vystydnutí  a vyvětráuí  soudků.**)  5.  Ze 
všeho  již  pověděného  vysvítá  ovšem  také,  že  vypalování  Čapovnic  a čepovnic 
v soudcích  a sudech  děje  se  až  za  úplného  vychladnutí  smolného  povlaku  (a 


*)  Zeitschrift  filr  das  gesammte  Brauwesen  1883,  č.  16 — 20. 

**)  Mokré  nádobí  pcžebcvati  má  ovšem  i „přepáleníu  smůly,  v zápětí  a lehce  pak 
stává  se  tím  povlak  přílišně  křehkým,  opadává  a v pívá  plove. 


Seřízení  sklepů.  O nádobě  a úpravě  její. 
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vyvětránf),  neb  žhavým  roubíkem  snadno  bychom  vznítíti  mohli  plyny  zápalné, 
v sudě  ještě  se  nalézající. 

Stroje  Grossmanna J Junga  a Steinhausra  vlastně  jen  odchod  kouře 
a přístup  vzduchu  regulují  za  pomoci  exhaustovů  a fukarů  *),  a děje  se  tudy 
požehování  bez  vybednění  sudfiv  a za  plamene  vyšlehujícího,  a jest  při  nich 
zvlášť  podotknonti,  že  nutno,  aby  po  slití  povlaku  plamen  a i nejmenSÍ  jiskra 
dokonale  udušena  byla  dobrým  uzavřením  otvorů. 

Vlastní  požehcvací  stroje  jsou  však  ony,  jež  horkým,  vyhřátým  vzduchem 
a plyny  anebo  přehřátou  parou  smolný  povlak  roztavují,  roztavenou  smůlu  svá- 
dějí ze  soudků  a pak  přidáním  čerstvé  smůly  z kotlíku  process  požehování 
na  nej  menší  míru  a čas  uvádějí. 

Všechny  sestávají  podstatně  z pece,  v níž  se  udržuje  koksem  náležitý 
žár,  a z fukaru. 


V obr.  190.  znázorněná  požebcvacka  Nováka  a Jahna  skládá  se  z válcovité  pícky 
železné  (šamotkami  vyzděné),  v jejímž  rozšířeném  spodku  stejnoměrně  se  rozděluje  vzduch 
v několika  proudech  do  výhně  vnikající.  Na  konickém  víku  umístěný  výfuk  pro  menši  nádobí 
není  všude  pořízen  a obyčejně  jen  tři 
hlavní,  dolů  směřující  výfuky  opatřené  pří 
trubky  více  méně  sázenými.  Fukar  vedle 
pícky  umístěný  žene  do  hořícího  koksu 
v peci  vzduch,  jenž  pak  pod  saniým  ví 
kem  upevněnými  výfuky  do  sudů  na  ně 
nastrčených  vniká 

Jak  z obr.  191.  vidno,  skládá  se 
požehovačka  bratří  Ncharkň  a Fritze 
z pícky  uprostřed  a trnbovodň  na  dvě  pro 
tivné  strany  vybíhajících.  Jeden  sklání 
se  dolů  a přechází  v libovolně  dlouhou 
rouru,  na  níž  v mezerách  takových,  aby 
soudky  pohodlně  se  obsloužili  daly,  nasa- 
zeny výfuky,  z nichž  každý  o schě  uza- 
vřití se  dá.  Nad  trubcu  stoji  líha  k pře- 
kulováni  nádobí  sloužící.  Na  druhé  strané 
trúba  opatřena  výfukem  pro  velké  ná- 
doby, jsouc  na  konci  svém  prosekána 
(aby  vnikající  horký  vzduchlépe  na  všechny 
strany  se  rozptyloval].  Fukar  stojí  po 
strané  pícky. 

FÍTma  udává,  že  možno  za  pfil  hodiny  na  jednom  výfuku  fí3  kusů  malého  (výstavního] 
a 10- — 13  velkého  nádobí  vypožehevati.  PoSehovaěka  Fr.Ringhoffrova  utvořena  jest  dle  sou- 
stavy Gallandcvy.  Z parního  kotle  přivádí  se  pára  v slahém  proudu  skrze  žhavý,  hořící  koks, 
čímž  se  přehřeje,  vysuší  a vprnudi  do  sudu.  Na  obr.  192.  cd  peci  vedoucí  výfuky  (mezi 
kterými  a píckou  umísténý  výklenek  slouží  k zachycení  oharků,  popele  atd.  parou  stiže- 
ných] slouží  střední  pro  velké,  postranní  pro  malé  nádchí. 

Pfilhektolitry  pohodlně  ve  2,  hektolitrové  ve  3 — 4 minutách  hotově  vysmoleny  hýti 
mohou. 

Vůbec  trvá  u strojfi  těch  i požehování  velkého  nádobí  nádobí  ve  vší  tichosti  i jen 
3 — 4 minuty;  co  tu  tlučení,  harccváni  a namáháni  při  ruční  práci,  k níž  3 4 bednáři  sil 
svých  i zručnosti  své  prepůjčiti  musí! 

Dr.  Buntn  s ohledem  na  možnost  explose  shrnu]  svá  pozorování  v ná- 
sledující pravidla: 


Cbr.  190.  PcichflVflčka  firmy  J.  V.  Níiváka  a Jahn® 


1.  Puklice  peci  koksové  se  připevní rteprve,  když  všechen  koks  žhatým  a 
plamen  u otvoru  vyštehuje. 

2.  Při  zastaveni  fukarů  (neh  ventilátorů]  puklice  něho  příslušný  otvor 
se  otevře  a opět  teprve  při  započetí  požehování  uzavře  (Nad  koksem  shro- 
mažďuji se  nlvnv  zánalné,.  nnd  koksem  vzdurh : nhé  smísí  se  v nonelníku 

•i  * mt  j x 1 r — — i t.  * 

neb  v součástkách  stroje  a snadno  hnány  žhavou  hmotou  se  vznítí  a zapálení 
dále  přenáší). 


*)  Na  Steinhansrfiv  se  účastnici  nýstavy  r.  1879  v Bubenči  u Prahy  K&jist  jjama 
tovati  dovedou.  Vedle  néhc  pracovaly  stroje  Ringhoffrňv  a Novákův. 


Obr  Dl.  Poila*»n/U  br  i Prim 
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3.  Sudy  vloží  se  na  výfuk  apparátu  teprve,  až  jest  pec  v pravidel- 
ném béhu. 


4-  Platí  i zde  nepřetržitá  práce. 
Když  ještě  smůla  neúplně  jest  slita 
a nastane  zarážka  funkce  stroje,  vy- 
čkáme s takovým  sudem,  až  úplné 
vystydne  a vy  větrá. 

Z ohledu  toho  ovšem  mokré 
soudky  se  nepožehují,  a vysouší- 
me-li  je  strojem,  vyčkáme  úplné  vy- 
chladnutí. 

5.  Nejdůležitějším  pokynem 
však  jest,  že  před  odsmolováním  ne- 
smí se  horká  smůla  (jak  oblíbeno 
bývá)  v nádobu  vliti,  neboť  vzduch 
v nádobě  obsažený  a plyny  z horké 
smůly  se  vyvinující  smísí  se  dříve, 
než  horké  plyny  z peci  v sud  do- 
jdou; ona  explosivní  směs  pak  jimi 
se  zapálí,  i jest  tedy  takový  postup 
z nejobyčejnějších  příčin  explose. 

6.  Apparáty  bez  vývinu  pla- 
mene (jako  Ringhoffrův,  Gallandův 
s přehřátou  parou ) dávají  garancii 
nemožné  explose.  (Apparáty  s pla- 
menem musí  vždy  tak  zařízeny  a 
opatřeny  býtí,  aby  plamen  neshasl, 
a tudy  musí  i plyny  při  výfuku  býti 
tak  žhavými,  že  ve  vzduchu  (když 
sud  odvalen)  ihned  chytí  a plame- 
nem dále  hoří.  — — 

Správně  vysmolené  sudy  ulo- 
žíme a založíme  ve  sklepě  na  kant- 
nýře  a čepem  dobrým  (a  novým) 
opatříme. 

Průběh  mírného  kvašení. 

Mírné  kvašení  lze  opět  pozo- 
rovati  v průběhu  dle  fysikalních  či 
zevnějších  vlastností  a dle  vnitřních 
změn,  t.j.  dle  ubývání  hutnoty  dal- 
ším nepřetržitým  rozkladem*). 

Doplněné  pivo  v sudech  v kra- 
tičké době,  někdy  i po  2 — 3 dnech 
vyhodí  napřed  skrovnou  čepičku  pěny 
bílé,  jež  roste  a se  vzmáhá,  až  co  po- 
krývka pěnová  a upomínající  nakrou- 
ženky  v základní  formě  kruhovité 
(30—  40  cín  v průměru)  ku  středu 
se  (až  ke  12  cm)  zvedající,  z počátku 
bílé  barvy,  ke  krajům  (kde  se  sráží) 


*)  Když  lihové  kvašení  se  vyčerpá,  zmocni  se  ihned  jiné  fermenty,  podporovány  jsouce 
okolnostmi  pak  příznivými,  pole  činnosti  a kvašeni  zvrhne  se  v kyselé,  mléčné,  hnilobné  atd. 


Průběh  mírného  kvačení. 


375 


zahnědlý  a hnědý  kožíšek  pěnový  tvoří.  (Pěna  udržovaná  pryskyřicí  vylučovanou 
kvašením.) 

Zmírněním  kvašení  forma  kruhovitá,  „plackovitá*1,  mizí,  pěna  jako  by 
vybíhala  ze  špuntovoice  (a  každý  postup  jako  by  kruhovitě  znamenán  byl)  ve 
formě  celistvější  a ukládá  se  rulíkovitě  na  dužinách  sudu,  z pravidla  zkroucena 
ve  formě  8.  Barva  pěnové  čepičky  hnědne  a jest  jen  poblíže  špuntovnice  světlá 
(bílá),  končíc  v hnědý  odstín. 

Proměna  tato  značí  uzrání  piva  a dosažení  vrchole  jakosti. 

Zrovna  jak  mohutnosti  čepičky  ubývá,  tak  i další  rozklad  se  mírní  a zase 
čistoty  přibývá. 

Pivo  vykvašené  v stupeň  náležitý  (a  pijákům  lahodící)  jest  co  jasné, 


Obr.  1H  Poiihovfl^kii  ElBjřoflircvii 


velmi  čisté,  chuti  vytříbené  a řízu  náležitého  schopno  výstavu:  pivo  jest 
k výčepu  vyhlídané. 

V následující  tabulce  shledáme  ubývání  hutnoty  při  mírném  kvašení. 
Čím  studenější  sklep,  čím  správnější  mladina  a kvašení  t.  j.  droždí  bylo, 
tím  volněji  uzrání  piva  nastává  a,  co  více  platí,  i při  tomto  stupni  své  doko- 
nalosti nepoměrně  dlouho  vydrží. 

Pochybnou  práci,  pochybný  materiál  nalezneme  i zde  v špatném  se  sá- 
zení (a  i ve  zkalení  tvrdošíjně  zůstávajícím),  v rychlém  ubývání  hutnoty,  a 

A řč  'ir«  í í I ri  r»  n ll  1 » • « TI  n Vv  • . Ti  4 rVrb  1 a T\1ITO  , I nVl 

VILUIJI  lilrylJUll  luu/jjciiiu  uciuujfcllij  uui/iuti,  i jjuLnj  uuc 

spěchá  k další  zkáze,  zvrhnouc  se  nenapravitelně  za  chuti  nekalé,  nepříjemné 
a zvláštní  vůně  odporné. 

Zkysnuti  jest  pak  ukončení  obyčejné. 
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Obraz  postupu  vykvašeni  téhož  piva  v různých  dobách. 
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Shledáváme,  že  ubývání  zpočátku  znatelné,  průběhem  zrání  piva  i v týdnu 
a 10  dnech  téměř  sotva  někdy  obyčejným,  méně  citlivým  cukroměrem  se  pozná. 
(Konstruují  se  zvláště  s velmi  citlivým,  jemným  stonkem  a značnou  stupnicí 
ke  kontrole  mírného  kvašení.) 

Zahrnuji  svá  pozorování  v následujícím: 

1.  Vykvašeni  potud  nejvíce  pokračuje,  pokud  kvasnice  z největší  Části  se 
neusadí  (do  12  dní). 

2.  Piva  lehce  se  čistící  celkem  volněji  vykvašují  než  ztěžka  a zvolna 
se  ssázející. 


O stáčení  a výstavu  piva. 


377 


3.  Že  piva  v hlavním  kvašení  hluboko  vykvasivší,  jsou-li  jinak  normálně 
vyrobena,  ztrácejí  velmi  pozvolna  již  na  hutnotě  své. 

4-  Obyčejné  vykvašeuí  našich  piv  bývá  65 — 69°jfí. 

Za  měřítko  pro  trvanlivost  piva  může  stupeň  vykvašeuí  jen  za  normál- 
ného  postupu  celé  práce  platiti,  neb  stává  se,  že  osvědčí  se  málo  neb  nor- 
málně vy  kvašené  při  hlavním  kvašení  ve  sklepě  co  nedokonalý  výrobek,  a na- 
opak hluboko  vykvašené  co  výtečný  a přímo  překvapující. 

To  vše  nám  budiž  pobídkou,  abychom  k celé  práci  naší  přihlíželi  se 
stejnou  bedlivostí,  neb  zajisté  zasahuje  každý  výkon  významem  i účinkem 
svým  k celkovému  výsledku;  hodnota  mladiny  a hodnota  droždí  jsou  pak 
ovšem  rozhodní  činitelé,  nebot  za  stejných  okolností,  stejného  způsobu  slado- 
vání, vaření  a kvašení  musí  vyskytující  se  nepravidelnosti  základ  a příčinu 
svou  míti  ve  složení  mladiny,  i ve  schopnosti  a jakosti  droždí.  Pozorovaní  vy- 
kvašení  poskytne  nám  pak  sice  ne  naprostou  jistotu,  ale  vždy  známku  důle- 
žitou s ohledem  na  zařízení  práce  ostatní,  doby  odležení  aneb  způsobu  výstavu 
se  týkající,  jakož  i známku  nadějného  uspokojení. 

O stáčení  a výstavu  piva. 

Trvání  vylezení  piva  nedá  se  pro  všechny  případy  určití. 

Rozhodní  faktorové  jsou  vedlé  normálného  průběhu  (při  němž  i jakost 
surovin  silně  působí)  hutnota  původní  piva  (těžší  déle  vydrží  než  lehčí),  teplota 
sklepů,  místní  poměry  pivovaru  a způsob  vystavování  piva. 

V celku  udržujeme  zásoby  takové,  abychom  po  celý  čas  přiměřeně  stejně 
vyleželé  pivo  vystavovati  mohli,  abjchom  do  přestálých  neb  přestaralých  ne- 
přišli, neb  zde  pak  ztráty  a nepříjemnosti  nastávají,  neboť  obecenstvo  z pří- 
činy, že  jakost  neuspokojuje , pravidelně  tvrdí,  „že  se  přišlo  do  mladých  piv.“ 

Sládek  počítá  vždy  úpředkem  možný  výstav  a dle  toho  zásoby  své  na 
příslušný  měsíc  budoucí  zavařuje. 

Pivo  vystavuje  se  buď:  l.  na  kvasnicích  neb  2.  jakožto  stáčené. 

Rozdíl  těchto  piv  spočívá  v podstatě,  že  stáčené  způsobilé  jest  k čepování 
ihned  nebo  nejdéle  ve  48  hodinách  po  výstavu;  pivo  na  kvasnicích  vyžaduje 
nejméně  10  až  21  dní  dalšího  vyležení  ve  sklepě  hostinském. 

Pivo  na  kvasnicích  jest  buď  na  přímý  způsob  upraveno,  t.  j.  z kádí  kvas- 
ných po  hlavním  kvašení  stáhneme  pivo  *)  do  připravených  soudků  (velikosti 
výstavního  nádobí),  překulíme  do  sklepa,  odhradíme,  pivem  dokrápneme  a plné 
udržujeme  po  čas  vyležení  3 — 6 neděl,  načež  je  zahradíme  zátkou  dřevěnou, 
z hustého  dřeva  vysoustruhovanou.  Tak  jest  schopno  výstavu.  Rozhodně  pivo 
kvasničné  po  přímém  způsobě  jest  uejlepší  úpravou. 

Pivo  na  kvasnicích  nepřímým  způsobem  upravíme,  když  pivo  ve  velkých 
sudech  vyleželé  do  Čistoty  a náležitého  stáří  (průměrně  3 — 8 neděl)  stahujeme 
do  nádob  výstavních  za  přísady  určité  dávky  mladého  piva  z hlavního  kvašení 
ve  stadium  bílých  krouženek  právě  pokročilého. 

Práci  tuto  nazýváme  omlazením  piva.  Přísada  mladého  piva  obsaženými 
v něm  a k vývinu  bujnému  náchylnými  bunicemi  kvasnicovými  vzbudí  v pivě 
čilé  kvašení,  jež  úkol  kvasnic  v prvém  případě  přímém  nahrazují. 

Pivo  vzbuzeným  kvašením  při  omlazení  (a  v pivě  na  kvasnicích  na  dně 
usazenými  kvasnicemi)  udržuje  se  dostatečné  v mírném  kvašení  k dostatečnému 
nasycení  kysličníkem  uhličitým. 

Dávka  mladého  piva  jest  obmezena,  a při  nevčasném  přehnání  pokazí 
výsledek  na  dobro.  Obyčejně  dostačí  v zimním  čase  na  hl  piva  2 — 41  (1 — 2bl 
v létě)  krouženkového  piva,  i řídí  se  množství  přidané: 

°)  Stačení  děje  se  mosaznými  kohouty,  na  jejichž  výtoku  pevně  přivázán  troubel 
pryžový  jemných  stěn  a dálky  takové,  by  vpuštěn  do  nádoby  podložené  až  blízko  ke 
dnu  dosáhl 
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a)  stářím  piva  a stupně  vykvašení  (či  dle  „živosti"  jeho);  čím  starší, 
čím  volnější  již  mírné  kvašení,  tím  snese  i více  mladého  piva; 

b)  teplotou  sklepů  hostinských ; v studenějších  sklepích  snese  větší  dávku, 
nebot  vzbuzený  rozklad  se  zadržuje  chladem  nízkým; 

c)  pivo  málo  vykvašené  smí  se  jen  nej  menší  dávkou  omladiti,  jinak  ná- 
sledující přepjetí  učiní  pivo  výčepu  neschopným.  — 

Pivo  stáčené  jest,  jak  jméno  samo  prozrazuje,  ono,  jež  se  z velkých  sklad- 
ných sudů  stahuje  do  výstavních  nádob,  při  čemž  však  třeba  opatrnosti,  aby 
tutéž  jakost  jako  v sudé  zachovalo. 

V chladných  sklepích,  o 1 — 2°R.  teploty,  obsahuje  takové  stáčené  pivo 
samo  sebou  hojnost  kyseliny  uhličité,  a za  jiskrné  čistoty  lahodí  pak  co  jemné 
pivo  jazyku  i zraku. 

O důležitosti  součástky  kyseliny  uhličité  již  na  svém  místě  promluveno; 
zde  chci  jen  příkladem  vysvětliti  výhodu  sklepů  řádně  upravených. 

Langer  a Schidtze  určili  obsah  kyseliny  uhličité  v pivě  vykvašené  v hlav- 
ním kvašení  na  57%  extraktu;  obsahovalo  totiž  při  teplotě 

0 32°  R.  = 0 332%, 

1 28°  R.  = 0'320%, 

2-24°  R.  =0-311%, 

3 2 0 R.  = 0-297%, 

376°  R.  = 0 285% ; 

rozdíl  tedy  při  pivě  ležícím  ve  sklepě,  jehož  teplota  376°  R.,  proti  pivu  ve 
sklepě  o 0 32°  R.  obuáší  již  % v neprospěch  prvního,  kterýž  rozdíl  nepoměrně 
stoupá  při  vyšší  teplotě. 

Kde  není  sládek  tak  šťastným,  aby  se  těšil  ze  sklepů  nižší  teploty  tak 
žádoucí,  hledí  zahrazením  sudů  (jako  jsme  při  pivě  na  kvasnicích  v malém 
poznali)  nasytiti  patřičně  pivo,  zamezuje  hutnou  zátkou  unikání  kvašením 
tvořícího  se  plynu  uhličitého  z piva.  Čím  živější  mírné  kvašení,  čím  delší  doba 
zahrazení,  tím  větší  tlak  vyvinujícího  se  kysličníku  uhličitého  na  pivo  a stěny 
sudů  a tím  ovšem  i více  plynu  tohoto  pohlceno. 

Langer  a Schultze  udávají  průměrné  přibývání  za  dobu  4 dní  0046% 
(t.  j.  ve  100  gr  piva  po  hražeuí  0-046  gr  kysl.  uhličitého  přibylo ),  či  100  cm3 
pohltilo  dalších  23  8 C7n3  plynu  (což  při  sudu  36  hl  obsahu  obnáší  9 hl  kyslič- 
níku uhličitého).  Tlak  povstalý  byl  019  atmosfér*). 

Obsahuje-li  pivo  0'320 — 0390%  kysl.  uhličitého,  jest  dobré  a výborné, 
klesue-li  pod  0‘320%,  bez  výtky  posouzeno  býti  nemůže. 

Dobu  trvání  zahražení  pozná  a sezná  každý  sládek  z praxe  samé  a musí 
přihlížeti  k tomu,  aby  1.  v čas  zahradil,  a ne,  když  již  pivo  ustává  v práci 
své.  (V  případě  takovém  poslouží  omlazeuí  kroužeukovým  pivem  (průměrně 
1 % dle  objemu) ; 2.  aby  pozoroval  účinek  zahražení,  a když  patrné  následky 
se  jeví,  že  sud  „pláče,"  opět  zavčas  popustil  tlaku.  „ Přepjatá u piva  taková 
stáčejí  se  Špatné , t.  j.  za  silného  unikání  kysličníku  uhličitého  (a  tedy  pěnění) 
i za  nejpečlivějšího  provedení  a tedy  za  ztráty  toho,  čeho  jsme  namáhali  se  do- 
sáhnouti,  vedlé  snadného  zvednutí,  způsobeného  bezmírným  unikáním  kyslič- 
níku uhličitého  po  uvolnění  tlaku,  jež  ztrhne  prouděním  svým  kvasnice  na 
spodu  sudu  ssazené  a zkalí  dokonale  pivo  k výstavu  vyhlídané. 

Při  stáčení  sudu  napjatého  musí  dříve  vždy  všecko  připraveno  býti,  ná- 
dobí drobné  blíže  k sudu  zastaveno,  kohout  s pryžovým  troubelem  a hlava 
sudu  a kolem  čapu  čistě  umytá.  Zátka  navrtává  se  nebozezem,  a jak  počíná 


*)  Při  nemístném  zahrazení  ovsem  tlak  stoupá  tak,  že  neodolají  stěny  sndfi,  a již 
pozorovati  lze,  jak  se  desky  dna  rozstupují,  povolují  (jakoby  ae  sud  nadýmal],  až  konečně, 
nezasáhne  li  se  popuštěním  tlaku  nemírného  v čas  (navrtáním  zátky  a velmi  pozvolným 
vypouštěním  přebytečného  napjetí),  praskne  sud  a pivo  cvéem  namnoze  téměř  do  poslední 
kapky  ztraoeno.  Aby  pivo  pod  určitým  tlakem  udržováno  býti  mohlo,  jsou  různé  pojistné 
zátky  konstruovány. 
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sud  hvízdat,  velmi  pozvolna  se  dále  provrtáva  t.  j popouští,  aby  tlak  rov- 
něž tak  mírně  uvolněn  byl;  jakmile  přestane  hvízdati,  pištěti,  narazí  sklepník 
(otluka  čap  dříve  „do  poloviny,"  t.  j.  až  pozorovati  lze,  že  povoluje)  kohou- 
tem sud,  vyraziv  rázem  čap  a vniknuv  polootevřeným  kohoutem  v díru  čapni  *). 

K umírnění  ztráty  při  stáčení  t.  j.  při  doplňování  soudků  vznikající  po- 
slouží ze  silných  dužin  sestavená  nízká  vana,  jež  jakoby  líha  podstrčená  u stá- 
čení k položení  nádobí  se  hodí.  Přetékající  pivo  (a  pěna)  shromažďuje  se  ve 
vaně,  a jsou-li  soudky  Čistě  umyty**),  možno  toto  pivo  z vany  využitko- 
vati  učistěním  za  pomocí  třísek  v malých  sudech  (až  3hektolitrových)  a dalším 
stočením  a omlazením  co  dobré  pivo  po  domácku.  — Shledáme,  že  jinak  od- 
padek tento,  obnášející  téměř  dobrého  půl  procenta  výstavu,  ubíhá  do  kanálu.  — 

Stáčení  piva  v láhve  poslední  čas  zaujalo  rozšířeuí  nemalého. 

Pivo  určené  v láhve,  zejména  pro  delší  transport  i delší  ležení,  musí  býti 
z dokonalé  mladiny  a správně 
zkvašené,  i dobře  vyleželé, 
aby  zkalením,  zvrhnutím  ne- 
nastaly nepříjemnosti  a ztráty 
sládkovi. 

Různé  soustavy  osvěd- 
čených stáčecích  stroj  ů a zá- 
tkovaček,  přístrojků  k mytí 
a čistění  a ku  okrašlování 
(kapslování)  láhví,  stojanů  na 
láhve,  pouzderslaměnýchkza- 
balení  atd.  napomáhají  k u- 
snadnění  a urychlení  práce 
při  láhvovém  pivé  se  hro- 
madící. — 

Nemohouce  se  pouštěti 
v jednotlivosti  popíšeme  jen 
přístroj  Tomášův  k plnění 
láhví,  jejž  v obr.  193  zná- 
zorněný nalézáme  co  myšlén- 
ku českou  a zcela  původní 
a novou. 

Pivo  stáčí  se  pomocí 
násosky  kolenité  pod  týmž 
uapjetím,  jaké  v soudku  pa- 
nuje, a tu  ovšem  bez  nejmen- 
šího  pěnění  či  unikání  pohlce- 
ného kysličníku  uhličitého. 

Nádoba  s pivem  výše  uložená  narazí  se  jehlou  a napustí  se  z kotle  vzdu- 
chového vzduch,  abychom  odtočiti  mohli  zprvu  vycházející  kvasnice  kohoutkem, 
□a  konci  násosky  se  nacházejícím;  jakmile  pak  jiskrné  pivo  počne  vytékati, 
uzavře  se  kohoutek  tento  a spojí  se  s přístrojem,  k němuž  se  přišroubuje  i 
vzduchová  trubice  (jejíž  poboční  trubka  již  dříve  s načínací  jehlou  spojena  byla***]). 

Při  stáčení  (možno  vždy  3 i více  láhví  najednou  plniti)  způsobíme  dříve  v na- 
strčených láhvích  tlak  týž,  co  panuje  v sudě,  otevřením  kohoutku  vzduchového, 
načež  teprve  pivní  kohoutek  násosky  uvolníme,  a jakmile  pivo  krčku  láhve 


Obr.  193  Tomášův  přistroj  k plném  láhvi. 


*)  Každé  načínání  díti  se  musí  otevřeným  kohoutkem,  aby  vzduch  obsažený  nebyl 
do  vnitř  vnucen  pivem  procházeti  (jest  slyšeti  žbluňkáni),  čím  z pravidla  proud  vzbuzený 
strhne  b sebou  i kvasnice  a zkalí  ae  i nejlepší  výrobek. 

**)  Dnes  již  celé  stroje  mycí  v užívání  vešly. 

*■■)  Zde  bychom  místo  tlakostroje  vzduchového  doporučili  tekutý  kysličník  uhličitý  — 
tak  aby  tento  místo  vzduchu  zaujal  s výhodou. 
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dosáhlo  (4 — 5 cm  pod  okraj)  uzavřeme  ovšem  napřed  pivní  a pak  vzduchový 
kohoutek  a láhve  zakorkujeme. 

Za  hodinu  možno  dle  udání  podstaršího  A.  Bernkopfa  300  láhví  naplniti. 

O ztrátě  povstávající  při  kvašení. 

Poznali  jsme  již,  že  kvašením  nové  zplodiny  ze  součástek  mladiny  po- 
vstávají, poznali  jsme,  že  část  prchá  (kysličník  uhličitý,  vodní  páry)  a část  co 
vedlejší  zplodina  z piva  vybývá,  t.  j.  že  kvasnice  nově  povstalé  ztrátu  podmíuiti 
musí,  tím  více,  kdy  i část  piva  zadržují  (což  zejména  o kvasnicích  podsudních 
platí,  jež  vždy  řidšími  jsou). 

Thausing  udává  ztrátu  při  hlavním  kvašení  na  4 — 4*/4  procent  dle  objemu, 
ve  sklepě  při  mírném  kvašení  na  1 — 1 1/20/n. 

Dle  svých  vlastních  zkoušek  shledal  jsem  v našich  pivech  10 — llsltupňo- 

vých  ztrátu  prostornou  při  hlavním  kvašení  do 3 —3-5  °/0, 

při  mírném  (kvasnice  podsudní) 0-5  — 080  „ 

dokrapováním  nutným  (dle  živosti  mírného  kvašení  a jeho  doby)  1'25 — 2 '25  „ 
při  stáčení  (přetékáním  nutným)  když  nezachyceno  do  vanv  . Ol  — 0r5  „ 

Celkem  ! . 4*85— 7-35°/0, 

čili  průměrně  ze  100  hl  mladiny  možno  počítati  pouze  94  hl  piva. 

Kde  zůstanou  ztráty  nezaviněné?  Mnoho -li  piva  v ztrátu  přijde  neopatr- 
ností, puknutím,  poškozením  nádob  při  transportu,  při  uložení  a ležení  ? O ztrátě 
snad  nedbalostí  sladovníků  sainých  při  načetí,  stáčení,  plnění  atd.  nechci  mlu- 
viti,  a jsem  přesvědčen,  že  každý  řádný  pivovarník  vědom  si  jsa  pracného 
výsledku  věnuje  každé  kapce  pozorlivosť  patřičnou! 

A konečně  účinek  zavedení  nové  míry?  Ta  nás  uvedla  tam,  že  dodáváme 
piva  v soudcích  z pravidla  větších  (o  2—  3 i 10°/o),  a tak  nová  ztráta  zde  již 
hotového  piva  pro  pivovarníka  nemálo  ztěžuje  účet  výroby*). 


Nlovo  o dobrém  pivě. 


Dobré  pivo  m 


I.M! 


íí  iilrifi-in  DnwTtr  n nhuti  nrlr\nin'  / 
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a vůli  obecenstva,  pěkně  pěnící  a ve  sklenici  houževnatou,  hustou  pěnou  se 
chlubící,  jež  ponechává  stopy  po  stěnách  sklenice,  „každé  napití  znamenáno 
zůstává;"  pivo  má  býti  řízné  a tedy  občerstvující  Pivo  dobré  musí  pocit  pří- 
jemného zahřátí  v žaludku  vzbuditi. 

Pivo  v mírném,  organismu  přiměřeném  množství  podporuje  snadnější 
a lepší  využitkování  potravy,  ano  co  vzbuzovatel  a příčina  lepší  chuti  k jídlu 
(neb  mírný  piják  snese  a zažije  více  potravy)  významu  vlastního  dostupuje. 

Vedle  líhu  a kysličníku  uhličitého  chová  v sobě  jakožto  součástky  extraktu 
(2  5—  10%  piva)  cukr  a dextriny,  ony  lehce  ztravitelné,  teplo  a tuk  zplozující 
látky,  pak  bílkoviny  (peptony,  amidy),  svou  zvláště  způsobilou  formou  výživnou 
a záživnou  se  vyznamenávající.  Soli  neústrojné,  zejména  fosforečnany,  drasla, 
vápna  a magnesie  jakožto  spolučinitelé  u tvoření  krve  (a  tedy  i svalstva)  dů- 
ležitý vyznám  svůj  nalézají,  kdežto  alkaloid  (lupulin)  chmele  co  narkotikum 
účinkuje  ve  skrovném  množství  příjemně,  rozrušivě  ve  velkém  množství  otupuje 
a oslabuje  nervstvo  naše**),  hořč  chmelová  pak  jest  onen  vzácný  činitel  trávení  po- 
vzbuzující (podobně  soli  kuchyňské)  a ovšem  v pivě  ničím  jiným  nenahraditelný  ***). 


*)  Veškeré  stesky,  že  se  odběratelé  nedoméří,  sluší  v jiném  směru  hledali.  Kádobí 

pivovarnické,  vládním  zřízencem  cdmČřené  (a  každému  vždy  volno  přesvědčit!  ho  o inhsahu) 
jest  z pivovaru  do  plna  natočeno  Kdož  by  se  chtěl  vydali  nedoplnenim  nádchy  nepří- 
jemnosti, že  hodnota  piva  by  se  zmírnila,  ano  i zcela  pokazila? 

**)  Rfizné  množství  alkaloidu  (vždyf  již  i moučka  chmelová  ve  chmelech  kolísá,  jak 
víme,  od  fl — 16%)  vinno  začasté  i na  účinku  piva,  aneb  i na  různý  organismus  totéž  pivo 
jiný  následek  zpňgnhiti  mňže  a snadno  chmel  sám  pak  nevinnou  příčinou  z podezříváni 
přísady  cizí. 

***)  V novější  době  upírá  se  chmelí  účinek  tento 


Slovo  o pochybných  a nemocných  pivech. 
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Vedle  extraktu  líh  a kysličník  uhličitý  dodávají  pivu  význam  opojného 
a příjemně  občerstvujícího  nápoje.  Líh  v mírné  dávce  (a  v takové  se  v pivě 
nalézá)  jest  prostředkem  práci  svalstva  povzbuzujícím  a podporujícím,  a ky- 
sličník uhličitý  dodává  pivu  řízu  a příjemnosti  občerstvujícího  nápoje,  a rovněž 
i pocit  zahřátí  v žaludku  přičítá  se  této  cenné  součásti  každého  piva. 

Pivo  dobré,  správně  uvařené  a vyhlídané  jest  trvanlivé,  vzdoruje  nepříz- 
nivým okolnostem  (tak  při  transportu  delším,  v teplejších  sklepích  atd.)  tvrdo- 
šíjně *). 

V pivech  kolísá  extrakt  (cukr,  dextrin,  dusíkaté  ústroj né  látky,  neústrojné 
sloučeniny  [popelniny],  součástky  z chmele  vyloužené,  ústrojné  kyseliny,  ze- 
jména mléčná,  jantarová,  glycerin)  a líh  dle  hutnoty  původní  mladiuy  a dle 
stupně  vykvašení,  jest  pak  množství  extraktu  2 — 10%  zastoupeno  v pivech 
moderních  vedle  líhu  2 5 — 7%- 

Dusíkatých  látek  nalezneme  od  02 — 08 °/0,  kyselost  piva  vyjádřenou 
v procentech  kyseliny  mléčné  0'01 — O 2 °/0  (u  bílých  pšeničných  piv  03  a více, 
u anglických  alů  a porterů  rovněž  tolik,  u belgických  až  1'01 6°/0);  popelniny 
kolísají  hlavně  dle  síly  (a  surovin)  piva  015 — 0'4%,  z nichž  fosforečnany  co 
nejcennější  jich  součást  nejvýše  04%,  obyčejně  0-06  — 0 08%  obnášejí. 

Dříve  kladla  se  největší  váha  na  výživnost  dusíkatých  látek,  ale  pozna- 
jíce  skrovňoučké  množství  jich  v pivě  shledáme,  že  význam  jich  hledati  slušno 
v oné  formě  záživné  a v doplňku  s ostatními  součástkami  na  organismus  lidský 
společný  a užitečný  v té  míře,  že  rozšíření  nápoje  tohoto  dosahuje  v následku 
tom  po  šírém  světě  rozměrů  netušených**). 


Slovu  o pochybných  a nemocných  pivech. 

Dobré,  bezvadné  pivo  (af  již  příčinou  jakoukoliv),  sestárne-li  „přes  čas,“ 
ztrácí  postupně  veškeré  své  jasné  vlastnosti,  mírné  kvašení  seslabuje  se  v té 
míře,  že  i ono  viditelné  znamení  rozkladu  nad  špuntovnicí  se  menší,  mírní, 
stává  se  řidší  velkookatou  „lehkou“  pěnkou,  až  zmizí.  Pravíme,  že  „pivo  za- 
padlo," byť  i „do  plna"  dokrápnuto  bylo. 

Lesk  prvotný  počíná  mizeti  a „ prášek a dříve  sotva  spozorovaný  „roste," 
pivo  „mšinou"  povstalou  ztrácí  jiskry  víc  a více,  proti  světlu  nejeví  patřičný  lesk 
briUiantní , ano  pomalu  slepě  se  zastiňuje,  až  nastane  za  změny  barvy  živé 
smutný  tón  bezlesklý ; cítíme,  že  pivu  schází  „živost"  a také  dalším  postupem 
neúprosně  spěje  k zvrhnutí  úplnému,  kdy  pak  již  i vůně  zvláštní  „osobivá" 
a nepříjemná  zaráží  vedle  ztráty  čistoty  a změny  tóniny  barvy. 

Pivo  se  zvrhlo  stářím,  pivo  se  pokazilo  a neschopno  jest  výstavu. 

Ferinenty  jiné  než  pivná  houba  opanovaly  pole  činnosti  a dovedou  pak 
úplnou  zkázu  „zkysání"  poměrně  v krátkém  čase  přivoditi  ***). 


*)  Poslední  řas  doporučuje  se  kyselina  salycilová  v mírné  dávce,  „zdraví  lidskému 
neškodné"  jakožto  konservátor  piva 

Jsem  rozhodným  odpůrcem  každé  přísady,  jež  do  piva  nepatří,  tím  méně  jsem  pro 
přisadu,  která  ve  větší  dávce  zdraví  lidskému  lhostejná  hýti  nemůže,  proto  také  i tehdy,  kdy 
přísada  taková  možnou  se  stává,  nevidím  potřehn  doporncovati  českým  sládkům  konservaci, 
o jejímž  výsledku  vůhec  dodnes  k různému  osvědčení  se  došlo,  aniž  kdo  dosud  naopak  ne- 
škodný účinek  dokázal,  při  pití  salycilovaného  piva  po  dohn  delší,  nepřetržitou. 

Geniální  Pasteur  doporučoval  zahřátí  piva  (láhvového)  na  určitý  stupeň  (až  40fl  R.), 
čím  se  vyzíská  konservace  osvědčené,  hyť  i chuť  piva  skrovnou  měrou  poměněna  vyplývala. 

**)  Na  str.  29.  treha  opraviti:  místo  jehož  (8.  řádka  se  shora)  má  stáři  jejichž , a před 
peptony  a parapeptony  (10  řádka)  má  stati  cukr  a dextriny. 

***)  O hodnotě  piva,  jednoduše  co  se  trvanlivosti  a schopnosti  transportu  dotyce,  rád 
se  přesvědčuj:  vysazením  ho  v teplém  pokoji  ve  sklenici  (neb  i v láhvi).  Dohré  pivo  (v  našem 
smyslu  zdravé)  vydrží  (ano  i zčistí  se  možná-li  ještě  více)  2 i více  dní  Pochybné  něho  právě 
přezrávajicí  zermutí  se  již  začaato  ve  12  hodinách  ještě  více,  než  hylo,  jiné  čisté  ve  20  až 
24  hodinách  totálně 
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Pivovarslvi. 


Jinak  máme- li  co  čiuiti  s pivem  pochybeným  již  průběhem  (ať  ve  várně 
nebo  při  kvašení) ; to  označuje  se  a případně  při  vyhlídání  piva  zůstává  tvrdo- 
šíjně smutné  neb  dokonce  kalné. 

Tu  vypomáháme  si  umělým  zěistěním,  a sice  způsoby  mechanickými. 

Nejrozšířeuější  jest  použití  přilnavosti  plochy  třísek  z ořechového,  habro- 
vého nebo  bukového  dříví. 

Tříska  dřevná  účinkuje  pouze  svou  přilnavostí.  Množství  jich  závisí  na 
stupni  a jakosti  zkalení  (a  dle  toho  bud  dvířkami  sudu  nebo  jen  špuntovnicí 
v pivo  je  připravíme),  a musíme  vždy  před  potřebou  třísky  vyvařiti  důkladně , 
abychom  zbavili  je  extraktivných  odporných  součástek,  jež  by  pivu  chuti  dřevné 
dodaly.  Vůbec  čistotu  v nich  pěstovati  až  krajní  potřeba,  a vždy  hned  po  vyn- 
dání ze  sudu  důkladně  vymýtí  a zase  k potřebě  ihned  vrátiti  se  mají. 

Když  zkalení  tvrdošíjné  (a  známe  kvasnicové,  glutinové  a pryskyřičné), 
musíme  sáhnouti  pak  ovšem  k účinlivějšímu  prostředku,  používajíce  vlastnosti 
klihovitých  látek,  že  se  s tříslovinou  v klky  spojují  a nečistoty  plovoucí  zaobalí 
a s sebou  strhnou  (bud  ke  dnu  klesnouce  neb  zátkovnicí  se  vyloučíce). 

Látky  takového  účinku  jsou:  gelatina,  vyzina,  kůže  rejnoka  ostnitého  a 
isinglas  americký. 

Iv  čistění  kalných  piv  i Enzingrův  a Vaněčkův  filtr  papírový  nalezl  (ze- 
jména onen  v Německu)  velkého  rozšíření. 

Byť  by  i veškeré  tyto  prostředky  zbavily  piva  zákalu  a ničím  ho  nepo- 
rušily *),  musíme  promyslnou  práci  snažiti  se,  bychom  umělému  čistění  co 
možná  se  mohli  vyhnouti. 

Pfíchuf,  sklepní  od  nečistého  vzduchu,  kvasnicová  od  špatných,  sešlých 
kvasnic**),  příchuť  pak  ztuchlá,  plesnivá  ovšem  v nedbalém  udržování  čistoty 
v pivovaře,  původ  svůj  nalézá. 

*)  Jsou  v Německu  zákonem  povoleny,  ku  př.  v Ravořich  používání  třísek  atd. 

**)  Nikdy  znamenáme  od  jistých  kvasnic  příchu!  nezvyklou,  novou,  ano  „aromatickou^" 
jež  muže  i sládka  neprávem  nvésti  v podezření  přísady  nějaké.  — Smolná  ch uf  od  špatná 
jakosti  smůly  neh  nedbalého  požehování  povstalá  náleží  mezi  odporné  a nepříjemné,  a tu 
diž  chybné. 

Fraiit.  Cliodounský. 


Opravy. 

Na  str.  197.  v poznámce  ve  3.  řádce  ze  zdola  místo : haqen  má  státi:  hag 
„ „ 206.  v 21.  řádce  ze  shora  miste:  1845  má  státi : 1842 . 

„ „ 222.  v tabulce  v pořadí  dnů  m. : 73  n „ 13 

r „ 223  v 2.  řád.  ze  shora  m. : ? má  státi:  . 

„ „ 228.  v 4.  „ r zdola  „ horním  má  státi:  dolním. 

* „ 278.  v tabulce  v 8.  řadě  ze  zdola  8.  řád  m : 61  má  státi;  51. 

* v 285  v 3.  řád.  ze  zdola  m. : 80—79  36  má  státi:  90—89  36 
Obr.  164.  jest  obráceně  otisknut. 


Příloha  IV.  k dílu  V.  „Kroniky  práce".  pivovár. 


Lihovarnictví 


Úvod. 

ihovarnictvf  jest  zajisté  průmy  slem  veledůležitým  rovnou  takořka  měrou 
pro  hospodářství  polní,  pro  eukrovamictví  a obchod,  tedy  pro  značnou 
část  hospodářství  národního 

Ceuu  a pravý  význam  jeho  v hospodářství  polním  nahlédneme, 
uvážíme-li,  že  napomáhá  zpeněžit!  plodiny  polní  v ceně  dosti  vysoké. 
Mimo  to  však  ve  specielní  části  oboru  toho,  při  chovu  dobytka  hově- 
zího, hraje  úlohu  neméně  důležitou.  Něhot  známo  jest,  že  výpalky  výtečným 
krmivém  dobytku  hovězímu  jsou,  a právě  tyto  výpalky  dostáváme  zpracováním 
plodiu  škrolmatých. 

Prospěch,  jež  pak  lihovarnictví  nese  v oboru  již  zmíněném  jest  co  nej- 
úžeji spojen  s prospěchem  v oboru  eukrovamictví. 

Zpracováním  melasy,  odpadku  to  cukrovarnickébo,  stává  se  lihovar  inte- 
firující  částí  jeho  a přispívá  tím  i hospodářství  polnímu  v míře  dosti  veliké. 
Poněvadž  všechny  součásti  řepy  ani  v cukrovaru  ani  v lihovaru  využitkovatí 
se  nedají,  vrací  se  poli  mrvením  výpalky  skorém  vše  to,  co  cukrovka  z pudy 
ku  svému  vývinu  spotřebovala. 

Konečný  výsledek  veškerého  snažení  a celé  práce  lihovarníka  jest  líh, 
jenž  v obchodu  jest  artikulem  tak  důležitým,  že  nelze  jej  nikterak  uahraditi, 
tím  méně  snad  postrádat!. 

Nesmírná  důležitost  a cena  jeho  teprve  zjevnou  se  stane,  náhled nerae-li, 
jak  veliká  jest  spotřeba  jeho. 

Na  prvém  místě  jsou  to  různá  průmyslová  odvětví  o některé  naše  potřeby 
pečující,  z uichž  uvecTme  jenom : likéruictvl,  voňavkářství,  z řemeslníků  pak 
především  truhláře,  lakýrníka,  a mu.  j.,  kteří  do  roka  ohromné  množství  lihu 
spotřebují. 

Dále  různé  vědy  jako  živočichopís,  hičba,  lékařství  a j.  rovněž  se  bez 
lihu  obejiti  nemohou. 

Lili  čili  alkohol  — výrobek  to  lihovamický,  ač  již  dávno  znám  byl  svými 
účinky  fysiolofíickými,  jichž  známkou  jest  větší  živost  a čilost  tělesní  a tím  také 
duševní,  přece  dosti  pozdě  seznán  byl  za  zvláštní  sloučeninu  a vlastnosti  jeho 
správně  stanoveny.*) 


*)  Ze  suisii  urof.  Béluhuubka  _U?&hv  o droždí  rinopaluickéw"  z dĚiiii  lihu  vviimáiue 
následující: 

Destilace  či  prekapování  známo  liylo  nepochybně  již  starým  EgypCanům,  slynoucím 
vědomostmi  přírodními  i chemickými,  ort  nichž  i jejích  žáci  — Řekové  a od  těch  i Ří- 
mané — některým,  ncdokunalým  ovšem  způsobům  destilace  se  přiučili,  takže  tato  ve 
stol.  IV.  po  Kr.  již  vůbec  známa  byla.  — Když  r.  fí4l)  po  Iu\  Egyptu  zmocnili  ge  Arabové, 
přilnuli  s takou  horlivosti  a láskou  ku  alchymii,  že  za  nedlouho  na  to  ve  spisech  ukládají 
své  vědomosti,  na  př.  o přípravě  „vody  životaJ  (aqua  vitae),  kteráž  prý  má  moc  tělu  mla- 
Kioalki  urine  Dii  V.  50 
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Lihovarníci  ví. 


Záliv  však  již  seznáno  hylo,  že  může  býti  připraven  z tekutin  cukeunatýcli 
zvláštním  procesem,  jenž  nazván  „kvašením  liliovým, u na  rozdíl  od  kvašení 
mléčného,  octového  afcd. 

Proto  se  kvašení  — tomu  věnovala  ode  dávna  pozornost  značná ; jeho  po- 
čátek, průběh,  jakož  i všecky  podmínky,  které  mohly  kvašení  podporovat!, 
zdržovali,  aneb  které  je  úplně  zamezovaly  — vše  to  poskytovalo  hojného  ma- 
teriálu a obšírného  působiště  badatelům  a to  v prvé  řadě  chemikům. 

Héliem  času  seznalo  se,  že  základem  každého  kvašení  jest  tekutina  cu- 
keraatá,  jisté  koncentrace,  dále  že  potřeba  jest  určité  teploty,  přístupu  vzduchu 
a pak,  že  lze  kvašení  samo  zavést  „fermeutem"  (kvasidlem).  Ferment  že  se 
může  přidati  buď  zúmyslné,  načež  kvašení  to  „zavedeným* i * * * * & * * * * 11  sluje,  aneb  se  te- 
kutina cukernatá  ponechá  „kvašení  samovolnému** , při  němž  kvasidlo  se  vyvi- 
nuje ze  zárodků,  jež  všude  ve  vzduchu  se  nalézají  a na  předmětech  (ovocí, 
víně  atd.  zvláště  při  dozrávání)  se  usazují,  načež  za  příznivých  okolností  se 
množili  počínají;  tak  kvasí  na  př.  mošt  vinný  i ovocné  šťávy  z jablek,  švestek 
až  dosud. 

Chemicky  dal  by  se  pochod  při  kvašení  napsati  asi  takto:  1 molekula 
cukru  (přímo  kvas.)  rozkládá  se  na  2 mol.  alkoholu  a na  2 mol.  kysličníku 
uhlič.  C6Hl2Oe—  2C2HJ0H4-1ÍC02.  Vidíme,  že  zde  nepřibrala  molekula  cukru 
kvasnicemi  “rozštěpeného  ničeho  — stalo  se  tedy  jen  jakési  přeloženi  prvků 
a utvoření  nových  molekul,  méně  složitých,  při  čemž  se  zmenšením  expanse 
molekulárně  část  její  jako  uvolněné  teplo  jeví.  — 

Tyto  okolnosti  zůstávají  stále  stejný,  at  již  cukr  pochází  z melasy,  neb 
ze  šfáv  ovocných,  anebo  je-li  připraven  ze  škrobu  brambor,  kukuřice  neb  obilí. 
Nám  jsou  již  všechny  podmínky  a okolnosti  zdárné  práce  v lihovaruictví  dosti,  — 
ne-li  úplně — jasny  a svědomitý  a vzdělaný  odborník  vede  si  zde  s úplnou  ta- 
kořka  jistotou. 

Ne  tak  u národů  méně  vzdělaných;  ti  posud  připravují  si  oblíbené  své 
nápoje  liliovité  způsoby  velmi  primitivními.  Tak  na  př.  Indiáni  jihoameričtí 
strojí  prý  si  své  „ehicau  tím  způsobem,  že  kukuřici  už  vykanou  a ve  zvláštní 
nádobě  nashromážděnou  polévají  horkou  vodou,  uačež  směs  tu  ponechávají  kva- 
šení samovolnému.  Sliny  zde  zastupují  diastasu  sladovou,*)  a za  nedlouho  jest 


dosti  a Bily  dnílávati  n život  lidřký  prodlužovat^  proto  v lékařství  ae  užívala,  Známost 
vody  života  ry  r li  I e mezi  alchymisty  se  sířila,  tak/r  ve  Xllí.  stol.  alchymisté  křesťanští,  zejména 
ti,  kteří  na  vysokých  školách  arabských  ve  Spanélírh  se  vzdělávali,  unii  připravovati  již 

i roztoky  lihnvité  sehranější  (Alb.  Magnus). 

V této  dnhě  se  známost  přípravy  „vody  života"  dostala  i do  Tech,  omezena  jsouc 

však  toliko  na  lékárny  a lékaře;  více  zdomácněla  teprv  ve  století  XV.  Zatím  německý 

alchymista  Valentinus,  který  lil)  destilaci  vina  nabytý,  nazývá  „duchem  vína"  (spiritus  viní] 

seznal,  že  při  výrobě  lihovitýrh  nápojů  nastává  vždycky  zvláštní  proces,  kvašení;  i:  soudil, 
že  kvašením  uvolňuje  se  lih  v tekutině  již  před  tun  obsažený,  jenž  procesem  tím  též  ne- 
čistot všelikých  se  zbavuje,  llclmont  však  tvrdil,  že  lih  teprv  při  kvašení  se  tvoří  současně 

& plynem,  který  pojmenoval  „plynem  vína"  (gas  vinorum)  a jenž  později  nazván  „plynem 
fixním. “ Ve  stol.  XVL  fcf  voda  života  všelijak  kořenila  i sladila  a rozšířila  se  nud  míru 
i v zemích  koruny  české.  O vlastnostech  a bližším  složeni  vody  života  a při  kvašen!  vytvo- 
řeného plynu  fkyslič.  uhlič.)  nebylo  však  ničeho  známo  až  teprv  ve  stol.  XVIIÍ.,  kdy  La- 
voisier,  zakladatel  nové  chemie  kvantitativné,  ve  svých  pracích  dovodil,  že  lih  jest  slouče- 
ninou ulilíka,  vodíka  a kyslika.  Procentová  čísla  jednotlivých  prvků  však  správně  neudal, 
poněvadž  neměl  čistý  hezvodý  alkohol,  plyn  fixní  však  prohlásil  zcela  Správně  a určitě 
za  sloučeninu  ulilíka  a kyslika  a stanovil  zároveň  procentu  ubou  prvků.  O HO  let  později 

Tb  C«kir  "MM  bll.-il  r.tl..o«k>  1 . « >1  m.  1 1 • ď.  I . r.  I n l.n/.bff  MM«|I  ir  Ii.hía  r kj.  i **ll  S 

a.  uilUďiiiii  ■ , nuj  l pJi|jiaiiu  ují  hiMUiui  Iiuauím  jji,  mru,  c wimi  nniami  nr  iiú  n yjj 

ulilíka,  ze  IíPOI % vodíka  a ze  HJ'7í]%  kyslíku.  (Zároveň  pak  tento,  dále  Thénard  a Gay- 
Lusejic  určili,  mnoholi  se  tvoří  při  kvasem  lihu  a kolik  kyslič.  uhlič,,  Fasfeur  pak  dokázal, 
že  ze  100  č.  cukru  štěpí  se  toliko  9G  ě.  na  obé  jmenované  zplodiny.) 

Slavný  Liebig  dokázal,  že  Jih  jest  hydrátem  jednomocného  radikálu  ethylu  (C*ILJ  ze 
řady  parafinů*  a tím  konečně  sloíeni  jeho  na  jisto  postaveno  jest. 

*)  Na  diastatickém  účinku  řlin  zakládá  se  změna  požitých  pofemift  škrnbnatýcVi  v látky 
stravitelné. 
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kvašení  v proudil.  Na  hotovém  vy  kvašeném  nápoji  pochutnávají  si  s nemenší 
zajisté  zálibou  než  civilizovaný  běloch  na  nej  lepším  likéru. 

V Mexiku  mimo  „chika“,  které  připravují  ze  mleté  kukuřice,  přidavše 
k ní  kolárky  ananasové,  skořicí  koření  a hotové  oslazují,  vyrábějí  ještě  známý 
národní  nápoj  zvaný  z rostliny  „nynce  amrtiknna.u 

Tato  apave  teprve  v 1<>.  roce  vyhání  obrovské  žlutozelené  květy,  kte- 
rýmž, dříve  nežli  se  rozvijí,  naříznou  domorodci  stvol,  a hojné  vytékající  šťávu 
zachycují  v listový  vnější  obal,  utvoříce  z něho  kalich  ve  způsobe  nádržky. 

Zachycenou  takto  a nahromaděnou  sladkou  šťávu  sbírají  pak  v určitých 
dobách  násoskami  do  zvláštních  baňatých  džbánků  a odnášejí  do  větších  nádob 
kvasných,  kdož  brzo  mcní  se  v opojný  nápoj.  Ačkoliv  -„puhjue"  nemá  zvláštní  pří- 
jemné chuti,  těší  se  přece  značné  oblibě  a dováží  se  ve  značné  míře  i do  Evropy. 

Z těchto  ukázek,  jichž  dala  by  se  uvésti  celá  řada,  zřejino  jest,  že  všude 
cítilo  lidstvo  potřebu  nápojů  lihových,  jež  osvědčují  se  v dávkách  mírných  jako 
výtečný  prostředek  osvěžující  ano  i léčivý,  ve  velkých  však  jako  požitek  zhoubný, 
zdraví  lidskému  nebezpečný  a na  nejvýš  škodlivý. 

Veškeré  lihoviny  dle  jich  složení  dají  se  děliti  ve  tři  skupiny: 

1.  Piva,  kteráž  mají  lihu  od  2 až  do  8%,  a obsahují  mimo  to  ještě  látky 
pevné,  zbytek  cukru  nevykvašeného,  doxtriny,  extrakt  ze  chmele  atxl. 

2.  Vína,  obsahující  lihu  více  (a  sice  od  7%  výše,  u starších  až  i 21%), 
dále  tříslovinu,  cukr,  organické  kyseliny  a vedle  toho  zvláštní  rozličné  vůně, 
obecně  buketem  nazývané. 

3.  Kořalky,  jež  jsou  alkoholem  nej  bohatší  (ml  2o  až  do  30%;  likéry 
38 — 10"  Tr.,  pálenky  50°  Tr.,  arak  a rum  však  daleko  více  až  (55 — fJK%) 
a jsou  ponejvíce  pouhou  směsí  lihu  čistého  s vodou.  Této  směsi  při  jemnějších 
(v  likérech,  krémech)  bývá  přidáno  něco  cukni  v podobě  syrupu,  různých  olejů 
vonných  aneb  destilátů  a tinktur  z koření.  — 

Když  v praktickém  životě  značná  spotřeba  liliu  nastala,  zařizovány  — sotva 
že  lihovarnictví  pevnější  pudy  nabývalo*) — již  záhy  v XVIII.,  u větším  však 
počtu  v XIX.  století  (zvláště  v 2.  polovici)  větší  lihovary  průmyslové,  číinž  li- 
hovarniftví  postaveno  po  bok  pivovarnictví  a cukrovarníctví. 


*)  Lihovarniclví  jest  vedle  vinařství  e pivovarnictví  nestarším  prfimysleni ; o jeho  vý- 
vinu znenáhlém  zejména  v Čerhách,  vypravuje  obšírněji  známý  náš  ucenec  prnť,  Ant.  Bělo- 
houbek — dle  Starších  pramenů  ve  svých  „Úvahách1*,  dle  něhož  tutn  podáváme  kratičký  přehled: 

Dosti  rozsáhlá  výrobo  „pálenek*",  jež  sluly  tehdy  „vínem  pálen ýiíiu,  byla  ve  XIV.  stol. 
v zeruirh  vínem  bohatých,  především  ve  Francii  a Itálii.  Odtud  se  hlavně  vedl  Čilý  obchod 
pálenkou,  jež  se  též  často  kořenila  a plodila  do  Němec  a do  fiech.  Vinopalnictvi  české 
teprve  za  Karin  IV.,  tedy  ve  druhé  polovině  XIV.  věku,  kile  víno  se  hojněji  pěstilo,  nabylo 
značnějšího  rozšíření,  poněvadž  pak  stále  spotřeba  lihoviny  vzrůstala  a pálené  vino  pmnérně 
drahé  bylo,  zařizovaly  se  větší  pálenky  (jako  v Kutné  Hoře,  kdež  hlavními  konsumenty  hý 
váli  havíři]  a současné  pálené  se  připravovalo  i z piva:  když  pak  postupem  čft&u  se  se- 
znalo, že  pivo  nemusí  hýti  chmeleno  aliy  destilací  pálenku  poskytlo,  počaly  se  vyráhěti, 
obyčejně  ovsem  ze  sladu,  pruni  zápory  lihovarnické.  Ve  stol.  XV.  počali  vinopalními  s opravou 
destilačniho  přístroje,  pořídili  si  již  chladíc,  ve  kterém  páry  libové  z kotlíku  těkající  se 
chladily.  V té  dnbé  také  zcela  dobře  již  rozeznali  uměli  pálenku  „silnou1"  od  „slabé11  a sice 
lim,  že  ji  zapálili  na  střípku.  Shnřela-li  úplně  — byla  dobrá,  ne-li  musila  se  opět  deštilo 
váti.  O něco  dovedněji  počínali  si  vinopalové  ve  stoh  XVL,  kde  počali  taká  již  více  surovin 
učívali;  mimo  vina,  piva  a droždí  vinného  „pálilou  se  i obili  sladované  a neradované,  h též 
různého  ovoce  používáno  za  týmž  účelem.  Destiláty  obyčejně  se  strojí  vály  různými  kořeními 
vonnými  a lahodnými.  Destilace  hleděla  se  řiditi  pomoci  zvláštních  pícek  a tahii  (sopouchů). 

Kolem  r.  15*20  rozšířilo  se  lihovaniirlvi  v Moravě  a Slezsku,  a sice  jak  se  zdá  nad 
míru;  neboř  ku  konci  téhož  stol.,  když  nastala  drahota  obilí,  přísné  vydávány  byly  zákony, 
vyhrožiyící  tresty  všem  těm,  kdož  hy  obilí  k účelům  lihnvannekým  používali.  Zvláštností 
pozoruhodnou  jest,  že  slabé  pohlaví  tehdy  roaolek  jako  líčidel  a okrašlovacích  prostředků 
užívalo,  jak  soudit]  lze  z citátů  známého  současného  lékaře  Tbadeáse  Hajka  z Elhjnkův: 
„ — — — Item  mnohé  z těch  vod  pálených  zvláštní  unce  mají  barvu  pěknou  tváři  dávali 

a ji  vyušlechtovuti.  Pručež  i ženy  líčidla  snbě  z nich  strojívaji nejlepší  (alp  ze 

šťávy  limiiun  vá.  Taková  voda  tvář  mladistvou  a krásnou  činí  a vrásky  vyhlazuje.  Čehož  tuto 
nechtě]  jsem  zatajili,  ahyrh  i ženskému  pohlaví,  kteráž  toho  nejvíc  potřebuje,  v tom  pn- 

ňO* 
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Uhavarnictvi. 


Všimnemc-li  si  takového  lihovaru,  jenž  tehdy  „vinopalnou"  nazývali,  z pře- 
dešlého neb  z první  polovice  století  našeho  a píirnvnáme-li  ho  k nynějšímu, 
shledáme  ve  všem  všudy  rozdíly  nemalé,  namnoze  až  obrovské.  Jíeboť  tehdejší 
přístroje,  ať  již  sloužily  ku  zpracování  surovin,  neb  ku  odděleni  lihu  ze  zápar 
vykvašených,  nedají  se  vůbec  srovnati  s přístroji  nynějšími,  jež  dobré  svědectví 
vydávají,  jak  značného  pokroku  domohlo  se  lidstvo  v době  nedlouhé  a jak  vy- 
nalézavý a hluboký  je  důmysl  lidský. 

A rovněž  tak  i výsledky  všeho  snažení  tehdejšího  lihovarníka  daleko  po- 
kulhávají za  výsledky,  jichž  nyní  lze  nabýti.  A jinak  zajisté  ani  býti  nemohlo! 
Vždyť  místo  vědy,  vědomostí,  dobrého  porozumění  a tím  zdravého  posudku, 
jež  kralují,  neb  aspoň  kralovat!  mají  v lihovarech  nynějších,  panovaly  ve  vi- 
nopalnách starých  nevědomost  a naprostá  neznalost  složitých  a tak  důležitých 
procesů  chemických  a fysiolopických  a co  nejhoršího,  že  vše  to  spojeno  bylo 
s pověrčivými  zvyky  úzkostlivě  tajenými.  A ptáme-li  se  po  příčinách,  jež  do- 
vedly tak  značný  rozdíl  ve  smýšlení  a v provádění  práce  způsobiti,  dostane  se 
nám  v odpověď:  „Věda,  ano  věda  to  byla,  jež  získala  zásluh  si  neocenitelných 
a nepomíjejících,  kteráž  způsobila  úplný  převrat  též  i v oboru  tomto,"  a pře- 
devším to  jsou : chemiť,  fysika  a strojnictví. 

Tím  totiž,  že  chemie  stanovití  dovedla  složení  látek  neidůležitějších,  jež 
v lihovarnictví  přicházejí,  a podmínky  dobrého  zdaru,  mohly  se  dále  a postupně 
stanovití  též  podmínky,  za  kterých  daly  by  se  suroviny  lépe  a výhodněji  zpraco- 
vati  a co  nejvíce  využitkovati.  Cestou  takto  vykázanou  kráčela  pak  mechanika 
stále  v před,  takže  v době  posledního  necelého  dvacetiletí  jest  nám  možno  alespoň 
největší  část  prací  v lihovarnictví  dokonalými  stroji  s velmi  dobrým  úspěchem 
prováclěti ; důležitým  činitelem  jest  též,  že  se  značných  úspor  na  topivu  a času 
i mzdě  docílí  stroji  novými  a nejnovějšími  u porovnání  s přístroji  starými. 

Sestavením  dobrého  teploměru,  cukroměru  (či  lépe  hustoměru *  *)  a zvláště 
drobnohledu**)  podala  fysika  praktickému  vinopalníku  pomocníky,  kteří  věrně 
jej  podporují,  jestliže  průběh  práce  od  počátku  až  do  konce  správně  kontroluje. 

Že  pak  i v lihovarnictví,  v průmyslu  to  až  do  nedávná  značně  zanedbaném, 
můžeme  se  i v Čechách  vvkázati  nyní  dobrými  silami  a pracovníky,  o to  hlavní 
a nejpřednější  zásluhu  má  „Spolek  pro  průmysl  lihovarnický  v král.  Českém" 
a sice  tím  způsobem,  že  založil  r.  1881  za  přispění  c.  k.  ministerstva  orby 
„Pražskou  školu  lihovarnickou “.***)  Spolek  tento,  jenž  založen  byl  v I.  1871. 


sloužil.  Jest  tedy  pálení  vod  znamenité,  potřebné  a užitečné  a u všech  národů  všudy  (pro 
již  dotčené  potřeby)  obyčejné."  — 

Ve  století  XVTT.  výroba  páleného  sice  neklesla,  vzdor  tomu  však  neučinilo  lihovar- 
nictví  pokroků  nižádných.  Výroba  lihu  z obilí  zakládala  se  na  přípravé  sladu,  primitivní 
výrohé  zápar  a kvašení  jich,  a v destilaci. 

První  značnější  hemi  na  vinopalníka  a prodavače  páleného  uvalil  sném  český  ÍGlfl; 
prodavači  platili  jednu  kopu,  vyraliitelé  dvé  kopy  grošů  míšeňských  ročně.  Stanovisko  prosté 
empirické  počali  vinopalovp  aspoň  poněkud  opoustěti  teptv  ve  věku  XV1IL,  kdež  veškerá 
práce  se  zlepšovala.  Pro  další  vývoj  průmyslu  toho  dfdežitn  hylo  zavedeni  hrambcrfi,  jako 
nové  Suroviny,  a později  používání  napjaté  páry  vodní. 

Dosti  zajimavo  jest,  Že  v této  době  blížili  se  poměrně  dosti  příhodným  temperaturám 
při  zapařování,  ačkoliv  za  teploměr  nespolehlivější  předkům  našim  sloužil  pouhý  cit  obna 
žené  a do  tekutiny  ponořené  ruky.  Z vykvašených  zápar  nabývali  destilaci  tak  zvané  ^hřečky" 
(lutm),  kterou  dle  pntřeby  dva  i vicekráte  destilovali. 

*)  Hustoměiv  sestrojovány  byly  již  ve  stol.  XVIII.,  teprv  však  Palling  sestrojil  ná 
stroj,  jenž  našel  záhy  značného  rozšířeni,  zejména  v pivovarnictví,  lihovarnictví  a Cukro- 
varnic tVÍ. 


**)  První,  jenž  mikroskopu  ku  zkoumání  v lučhě  kvasné  použil,  hyl  Leuwehhcéky  jeři 
zároveň  má  zásluhu  o zdokonalení  přístroje  toho.  Povaha  kvasničných  hiiněk  vsak  syistěm 
mikroskopem  teprve  v letech  třicátých  naeeho  století  Cagniard  dt  Latourem  a pozdéj 
i Schwannem.  Nyní  jest  drohnohled  přístrojem  velmi  dokonalým,  v lihovarnictví  stal  se  pal 
nezbytným  a jest  nejlepším  i spolehlivým  průvodcem  při  veškerém  manipulantově  počínáni 

***)  Dotyčných  dát  poskytl  nam  veleochotně  řiditel  Jibnv.  školy"  a „zknselné  stanice1 
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a v němž  soustředěni  jsou  tuším  veškeří  odborníci  a interessenti  lihovarničtí, 
koná  každoročně  výborové  a valné  schůze  a usnáší  a radí  se  v nich  o všech 
důležitých  otázkách  časových  lihovarnictví  se  týkajících. 

Vedlo  lihovarnické  školy,  na  kterou  též  potřebný  náklad  vede,  získal  si 
spolek  ten  ještě  jinou  zásluhu  založením  výzkumné  stanice  pro  průmysl  liho- 
varnický  a vydržuje  ji  podobně  nákladem  svým.  Tato  stanice  zkušebna  podá 
každému,  jenž  toho  potřebuje  neb  si  přeje  spolehlivých  rad  a zkoušek,  což  má 
značnou  důležitost  zvláště  tam,  kde  není  velká  laboratoř  zařízena  a potřebnými 
přístroji  a reagenciemi  vystrojena. 

Pražská  škola  lihovarnická  vedle  podpor  spolku  pro  průmysl  lihovarnický 
požívá  též  subvence  státní  per  1500  zl.  ročně.  Rovněž  velevydatnými  příznivci 
škole  té  jsou  svob.  pánové  z Rmghnťfeni,  kteří  zejména  tím  neocenitelných  si 
získali  zásluh,  že  se  vzácnou  velknmyslností  po  celou  již  dobu  trvání  ústavu 

Itoho  poskytují  rok  co  rok  chovancům  po  2 měsíce  příležitost  vzdělati  se  prak- 
ticky ve  vzorném  hospodářském  lihovaru  velkopopovickém.  Program  školy  dělí 
se  totiž  ve  vyučování  theoretické,  jež  trvá  po  4 měsíce  a vyučování  a cvičení 
praktické,  jež  trvá  po  2 městce,  tak  že  celý  běh  jeden  počínaje  vždy  prvním 
říjnem,  končí  se  po  šesti  měsících.  — 

V osnově  učebné  zahrnuty  jsou  následující  předměty: 

Theorie  a prakse  lihovarnictví,  kvasná  chemie,  finanční  zákon,  nauka 
o stavbě  a zařizování  lihovarů,  nauka  o parním  kotlů  a populární  mechanika, 
národní  hospodářství,  statistika  a knihvedení.  Praktickými  zkouškami  v labo- 
ratoři cvičí  se  posluchači  v chemické  kontrole  práce  lihovarnické  a zkoušení 
surovin.  Vyučování  děje  se  v řeči  české  i německé  a pro  přednášky  získáni 

Ijsou  vesměs  odborníci.  Počet  posluchačů  (mezi  nimiž  jsou  skoro  vesměs  tech- 
nikové neb  chovanci  vyšších  hospodářských  škol),  jest  však  dosti  omezen,  aby 
všem  se  mohlo  dostati  i praktického  vzdělání. 

Ze  všech  dosavadních  výsledků  lze  se  nadíti.  že  výborně  vedená  škola 
tato  v plné  míře  splní  naděje  v působení  její  skládané  a že  v řadách  dobrých 
sil,  jež  vysýlá  ku  podpoře  průmyslu  lihovarnického  najde  se  dosti  pilných  a in- 
teligentních pracovníku,  kteří  nejen  v praktickém  svém  povolání  dobiými  od- 
borníky budou,  ale  i chudičkou  až  dosud  českou  literaturu  lihovarnickou  zne- 
náhla obohatí.  — 


Oddíl  prvý. 

O vlastnostech  a chemickém  složení  některých  důležitých 
látek,  v lihovarnictví  se  vyskytujících. 

Dříve  než  postoupíme  ku  líčení  jednotlivých  procesů  lihovarnických,  at 
již  chemických  aneb  mechanických,  jest  třeba  zmíniti  se  aspoň  o sloučeninách, 
jež  mají  pro  nás  důležitost  největší. 

1.  hátky  ku  výrobě  lihu  sloužící. 

w 

Škrob  náleží  ve  skupinu  sloučenin  uhldhydrdty  zvanou.  Jest  velice  roz- 
šířen v říši  rostlin,  jmenovitě  v semenech,  hlízách,  kořenech  a t.  d.  Tvoření 
jeho  však  děje  se  v listech  rostlin,  v zrnech  chlorofylových,  účinkem  slunečních 
paprsků  z kysličníku  uhličitého  (C02),  jejž  listy  přijímají  ze  vzduchu.  Vytvo- 
řený takto  škrob  nezůstává  v listech,  nýbrž  mění  se  v roztok  cukru,  jenž  dle 
zákonův  o eudosmose  a exosmose  proniká  stěnami  jednotlivých  bunic  a slouží 
bud  k výživě  rostliny  aneb  se  dopravuje  až  na  místo,  kde  se  ukládá  v podobě 
škrobu,  v nějž  se  zde  mění. 
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Likovo.  r ničiví. 


Škrob *)  tvoři  zrnka  různé  velikosti  a podoby,**)  jež  vzrůstají  iutususcepcí, 
nebo  jinak  řečeno:  nově  přibylé  součástky  neukládají  se  na  povrchu  založeného 
zrnka,  netvoří  novou  vrstvu  na  povrchu,  nýbrž  vnikají  do  vnitra  a tak  přibývá 
nových  a nových  vrstev. 

Že  ve  studené  vodě  škrobová  zrnka  se  nerozpouštéji,  jest  příčinou  tak 
zvaná  eelulosa  škrobová,  zejiaéna  povrch  zrnka  tvořící,  kteráž  roztokem  iodu 
žlutě  se  barví;  mezi  vrstvami  této  buničiny  nalézá  se  součást,  (jranulosou 
zvaná,  jež  se  dá  z rozrušeného  zrnka  vodou  vyloužiti  a iodem  modVá.  teplou 
vodou  však  škrob  bobtná  a dlouhým  varem,  zvláště  však  varem  za  vyššího 
tlaku  párv  (tedy  při  teplotě  125°  až  135°  C.)  se  ve  vodě  rozpouští  a mění  v maz 
škrobový  čili  rosol.  V této  formě  pak  jest  škrob  přístupen  účinkům  zvláštní 
dusíkaté  látky,  díastasou  nazývané  a přijetím  vody  mění  se  v cukr  sladový 
(č.  škrobový,  maltosa),  při  čemž  se  yšak  tvoří  i celá  řada  jiných  sloučenin, 
dextriny  jmenovaných. 

Jakkoliv  dle  složení***)  vychází  formule  pro  škrob  CbH,„0,  jest  jisio  (jak 
zejména  Brown  aHeron  pokusy  svými  dokázali)  dle  výše  uvedeného  rozkladu 
diastatického,  že  musí  míti  škrob  molekulu  mnohem  větší,  aspoň  (CGH,tO* 

Vařením  se  zředěnou  kyselinou  sírovou,  neb  (ještě  úplněji  a rychleji) 
s kyselinou  soluou  mění  se  škrob  rovněž  na  dextriny  a cukr,  jenž  však  jest 
zcela  různý  od  dříve  jmenované  maltosy  a nazývá  se  cukrem  hroznovým  (dex- 
trosou).  Delším  vařením  mění  se  skorém  všechny  dextriny  v cukr,  zvláště  při 
vyšším  tlaku  parním,  při  čemž  však  opět  část  dříve  utvořeného  cukru  se  spa- 
luje (karamelisuje). 

Dextriny.  Při  pochodech  diastatických,  jimiž  se  mění  Škrob  v cukr,  po- 
vstávají vždy,  jak  řečeno,  i dextriny,  jež  jsou  od  sebe  rozdílné  vlastnostmi 
a chováním  se  k iodu  a alkoholu.  Lihem  se  totiž  všechny  dextriny  vylučují 
v podobě  sedlinky,  kdežto  cukry  a nejnižší  dextrin  (maltodextrin)  nedávají  ani 
sedliny  ani  žádného  zakalení.  Zmíněný  maltodextrin  barví  se  iodeui  žlutě 
a rovněž  i achrooclextrin.  Vyšší  dextriny  o složitější  struktuře  a větší  mole- 
kule barví  se  jodem  červeně  (eryth ro<hxtrin),  aneb  modře  (amylodcjirin).  Kva- 
šení dextriny  příuio  schopny  nejsou,  a maji-Ij,  jsouce  v záparáeh,  býti  využit- 
kovány,  musí  účinnou  diastasou  změněny  býti  dříve  v cukr  sladový. 

Maltosa  CiaH,,!),,  (Cukr  škrobový  sladový. f)  Tvoří  přechod  mezi  dex- 
triny  a dextrosou,  a jest  posledním  konečným  členem  hydratace  škrobu  pomocí 
diastasy.  Poněvadž  se  shledalo,  že  při  různých  teplotách,  při  nichž  diastasa 
škrob  rozkládá,  tvoří  se  různé  množství  dextrinův  a cukru,  musí  se  vždy  za- 
ckovávati  pečlivě  tak  zvauá  teplota  optimální  (48°  R), 

Dle  Browna  aHerona  stojí  při  nejlepšíni  průběhu  práce  množství  cukru 
ku  množství  dextrinu  v poměru  jako  4 : 1. 

Maltosa  jest  hmota  slabě  sladká,  snadno  rozpustná  ve  vodě  i ve  zředěném 
lihu  a vodné  roztoky  její  dají  se  kvasnicemi  přímo  a rychle  rozložití  v líh 
a kysličník  uhličitý. 

Plochu  polarisačni  otáčí  o úhel  150°  napravo,  roztok  Fehlingůvff)  redu- 
kuje pouze  asi  61 % až  62%  mohutností  dextrosy.ýff) 


*)  Proudění  šťáv  v rostlinách  děje  se  tedy  nejvíce  7 jara,  kde  vytvořený  skro~b  vyži 
vuje  rostlinu  a na  podzim,  kdy  se  ukládá  v plodech. 

**)  Vjy  „Kroniku  práceu  see,  51.  str.  216. — 217. 

***)  Procentové  slezeni  škrobn  jest : C~ 44*44%,  H 1=6*17%,  0 “ 49*39%. 

Ť)  „Kronika  praceu  díl  Y.  str.  219. 

Tekutina  Feldingnva  jesl  alkalický  roztok  seignettovy  soli  a sírami  médnatého. 
173  (f  soli  seignettflvy  a 125  g pevného  hydrátu  smdnatébo  rnzpnsM  se  a doplní  při  lř*#C.  na 
J/a  litru.  34-639  g síranu  inérlnatéha  přebrystalnvnného  rozpustí  se  tel  na  l/7  litru  tekutiny. 
Ke  zkoušce  vezmou  se  stejné  objemy  těchto  tekutin  a smíchají  (na  pr.  po  20  c»ta). 

fti)  Redukce  tato  spočívá  v tem,  že  za  přítomnosti  nějaké  grupy  aldehydové,  se  kyslík, 
látkám  jím  bohatým,  ubírá,  čímž  se  tyto  redukují  na  kysličníky  nižší.  Grupa  aldehydová  se 
vsak  okysličuje  na  alkohol. 


Látky  ku  vjýrubS  lihu  sloužící. 
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Tekutinu  flmfnpriovti*)  nererlnkuje  vůbec,  čímž  dokázal  Barfoed  a Mnereker, 
že  působením  riiastasy  v maz  škrobový  netvoři  se  nikdy  dextrnsa.  (Zápary 
obilné  a bramborové  nereriukujl  nikdy  tinkturu  líarfoeduvu). 

Dťiíroxa  (Glukosa,  cukr  hroznový)  CuHlgOh  { II, O vyskytuje  se  v pří- 
rodě hotova  ve  šťávě  ovnre  sladkého,  hroznů  vinných,  v medu,  spolu  s cukrem 
ovocným,  (laevulosou);  při  Uhovanúckýdi  záparách  setkáváme  se  s ní  pouze 
v těch,  jež  jsou  ze  škrohnatýcb  látek  připraveny,  vařením  se  slabou  kyselinou. 
Jest  to  látka  sladká,  jež  dá  se  vykrystalovati  z vody  i z alkoholu,  a tu  tvoří 
tvrdé,  teprv  při  11H5°C.  tající  krystalky. 

Čerstvě  připravené  roztoky  dextrosy  otáčejí  plochu  polarizační  o úhel 
a = 104°,  stánim  se  vsak  mohutnost  otáčeni  zmenší  skorém  n polovici  (na 
5d°).  Soli  kyslíkaté  za  varu  rychle  ndkysličuje,  kteréžto  její  vlastnosti  užívá 
se  ku  analytickému  stanovení  pomocí  Felilingovy  tinktury.**)  Kyselinám  vzdo- 
ruje, žhavinami  se  vsak  snadno  rozkládá  na  sloučeniny  povahy  huwusovité. 
-Te  přímo  a lehce  kvasná. 

Sacrkarosa  (Cukr  třtiuový)  CIÍH7.,Oli  přichází  též  v přírodě  hotová 
v cukrovce  ve  třtině  cukrové,  javoru  cukrovém  a jinde;  pro  lihovarníka  má 
důležitost  jako  nejcennější  součást  melasy. 

Krystaluje  při  odpaření  z vodnatých  roztoků  v soustavě  jednoklonné 
s mnohými  složkami  (ploehamy  jiných  tvarů  téže  soustavy).  Plochu  polari- 
zační otáčí  na  právo  a sice  n úhel  a — íítW)0  (dle  Tolleuse);  jest  nepřímo 


*)  Tinktura  Barínedova  jest  roztok  eeutralného  netánu  iněcínatého,  slabé  kyselinou 
účtovou  okyselený. 

**J  Roztoky  cukematé  vylučují  z alkalické  tekutiny  síranu  ínřdnalého  (Fehhngova 
tinktura)  kysličník  měriičnatý  (Cil^Oj,  při  čemž  hustota  cukernaté  tekutiny  má  značný  vliv. 
Této  vlastnosti  cukriiv  užívá  se  v rozborné  lučbě  ku  stanovení  tmmásfví  jich  a sice  methodou 
vážkovou  (dle  Soxhleia  a Allimie  ho,  k čemuž  jsou  vypočteny  zároveň  obšírné  tabulky,  ze  kte- 
rých tile  vyloučeného  množství  médi  přímo  množství  dextrosv  v tnilligrainerh  se  vyčte);  aneb 
se  užívá  methody  Jcellnrimetincké,  kde  dle  užilého  množství  Fehlingova  roztoku  a dle  odbar- 
vení se  stanoví  množství  cukni.  K této  rnethodé  dal  podnět  nejprve  Iteisoliauer,  načež  řidl  tel 
lib ovarnieké  školy  v Praze  K.  Kiuis,  některými  změnami  methodu  tu  zdokonalil,  a vypo- 
čtením zvláštních  tabulek  k užívání  v zymoteelmice  přizpůsobil  (Bremierei  Zeitiuig  r.  1885). 
Zmíníme  se  krátce  o provedení  zkoušky  dle  této  methnily,  jež  zejména  hvou  krátkostí  pro 
praktické  analysy  se  hodí.  Chemik  potřebuje  k tomu  fí  zkoumavek  (eprouvet),  jež  jsou  čí 
dovány  a dále  fi  násosek  odrněrných  /pipet i,  velmi  jemně  dělených  a jirliž  celkový  obsah 
sahá  od  ti  do  (lem1.  Do  zkoumavek  dá  se  po  fi  ems  zkoušené  tekutiny  příhodně  zředěné 
(nesmí  toto  množství  odbarvevati  více  Fehlingovy  tinktury  než  O cm*7  což  předem  stanovití 
se  musí  zkusmo)  a k tomu  přidává  se  Fehl.  tinktura,  tak  že  dáme  li  na  pr.  do  prvé  1 cm*, 
dáme  do  každé  následující  vždy  u 0-5  cm'  více;  v šesté  bylo  by  tedy  HTj  cwd.  Při  odměřo- 
vání musí  se  vždy  částečky  tekutiny  na  povrchu  konce  pipety  lpící,  bedlivé  filtračním  pa- 
pírem GČisfclti.  Když  se  byla  veškerá  tekutina  ve  zkoumavkách  opatrně  promíchala  a kru 
pičky  lpějící  výše  na  stěnách  hmllivé  spláchly,  vloží  se  všechny  do  vodní  lázné,  živé  vroucí, 
v níž  se  ponechají  určitou  dobu  (při  devtr  >se  15  až  til)  minut,  při  rmil  troše  10  až  15  mírnit). 
Posledních  pět  minut  míiže  býtí  var  vnluéja,  aby  částečky  vyloučené  červené  scillinky  na 
dně  se  usadily.  Z této  příčiny  jest  též  dohrŘ,  mohoti-ii  eprouvety  poněkud  šikmé  položeny 
hýli.  Pc  uplynuti  polřebné  doby  se  všecky  zkoumavky  vyndají,  otrou  a do  stojánku,  kain 
drive  jsme  byli  vložili  pruh  bílého  papim,  se  postaví  a v propadajícím  světle  prohlíží.  Jest 
liže  jsme  zvolili  značnější  rozdíly  mezi  jednotlivými  množstvími  Fehliug.  tinkt.,  jest  reakce 
nad  míru  jasna  i pi i tekutině  značně  zbarvené.  Ukážeme  na  příklad,  jak  se  celá  zkoušku 
provádí. 

Dejme  tomu,  it  jsme  zvolili  zmíněné  již  množství  1-i),  1"5 . . . ■ 3*5  c»i3  a že  při  pro- 
hlíženi pozdějším  jest  eprnuvehu  Číslo  H Úp! uč  obarvena,  c.  1 však  již  namodralá;  musí  tedy 
v roztoku  býti  takové  množství  cukru,  jež  stačí  zredukovat!  2 až  ti *5  cm1  Felil.  roztoku. 
Proto  nalejerne  do  čistých  zkoumavek  opět  po  5 cm*  cukernatá  tekutiny,  a přidáme  postupně 
do  první  ti,  dn  druhé  ii"t  atd.,  do  šesté  2*5  cma*  Jestliže  pu  ukončené  reakcí  jest  opět  č.  3. 
odbarvena,  č.  4.  namodralá,  tedy  provedeme  ještě  třetí  zkoušku,  kdež  vezmeme  za  krajní 
hodnoty  ona  množství,  jež  odpovídají  těmto  číslům,  t.  j.  2*á0  první,  a ti-30  poslední. 

Mysleme  si  nyní,  že  č.  á.  jest  úplné  odbarveno,  č.  3.  však  namodralé,  pak  lze  vzíti 
střed  obou  dotyčných  hodnot,  t.  j.  2'2;5  cm*}  toto  množství  odpovídá  dle  tabulek  0,(1114131.4 
dextrosy  (poněvadž  100U  cm*  F.  rnztoku  odpovídá  5118*0  miligramům  dextrosyj  v 5 cma  zkoušené 
tekutiny,  ve  100  cm"  tekutiny  té  jest  tedy  O,  g dextrosy.  Při  konečném  výpočtu  procent 

cukru  v pfivodni  tekutině  musí  hýli  brán  náležitý  zřetel  ku  zředěni  učiněnému. 
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kvasná,  ale  slabými  kyselinami  aneb  invertinem  kvasnic*)  mění  se  rychle 
v tak  zvaný  cukr  invcrtní,  směs  to  dextrosy  a levulosy.  Jest  tedy  cukr  třti- 
nový vůči  kyselinám  velice  nestálý,  vzdoruje  však  žíravinám  snadně  i za 
varu,  což  jest  zvláště  v cukrovarství  velice  důležito. 

Diastam.  Všechny  fermenty  v říši  živočichův  i v říši  rostlin  hojně  se 
nalézající  jsou  látky  bílkovité  (dusíkaté),  které  způsobují  za  příznivých  okol- 
ností změuu  škrobu  v cukr  a dextriny  (hydratace  škrobu).  Jednou  z těchto 
látek  v lihovamictvi  veledůležitou  jest  diastam  čili  diastas.  (Dubrunfaut  ji 
nazýval  maltinem). 

Dle  Witticha  a Mayera  nalézá  se  v malé  míře  v zrní  obilí,  kukuřice 
atd.;  klíčením  však  zrna  za  přiměřené  teploty  a vláhy  se  tato  diastasa  roz- 
množí na  útraty  bílkovin  zrna  v míře  značné.  Nejbohatší  pak  diastasou  jest 
zklíčené  zrno  ječmene,  čili  „slad  ječný*  **).  Praktikové  tvrdí,  že  pro  lihovar- 
nictvi  jest  slad  nejzpůsobilejším  (iná  nejvíce  diastasy),  když  jeho  pírko  (plu- 
mula)  jest  as  na  4/s  délky  obilky  vzrostlé,  ač  jest  jisto  naopak,  že  i s méně 
vzrostlým  sladem  dobře  lze  pracovati. 

Čistou  diastasu  nepodařilo  se  dosud  připraviti,  poněvadž  maltosa  ani  opě- 
tovaným srážením  alkoholem  nedá  se  úplně  odstranili ; tímto  srážením  se  však 
porušuje  částečně  i diastasa. 

Brown  a Heron  pak  tvrdí,  že  sražení  (koagulum)  diastasy  teplem  částečně 
již  při  3G°R.  nastává. 

Starší  však  způsob  přípravy  její  spočíval  právé  v tom,  že  čilý,  scezený 
roztok  sladu  se  zahříval  až  na  5í5,,R.  Číslice  udávající  množství  škrobu,  jejž 
lze  jednou  částí  diastasy  rozložití,  kolísá  proto  valné.  Dubrunfaut  počítá,  ěe 
jednou  částí  diastasy  dá  se  10.000  částí  škrobu  (dle  váhy)  snadně  a rychle 
iuvertovati ; Kjeldahl  pak  uvádí,  že  množství  cukru  při  cukematění  škrobu 
utvořené  jest  přímo  úměrné  užitému  množství  diastasy.  Výkonem  tímto,  sacchari- 
fikací,  čili  cukernatěním  škrobu,  se  však  diastasa  nijak  neměnit  jak  se  dříve 
soudilo,  co  v praksi  má  velikou  důležitost  a dá  se  suadno  tím  dokázati,  že 
dobrá  zápara  hlavní,  dokvašend , smísíme-li  ji  s čerstvým  mazem  škrobovým, 
ihned  tento  zcukrnatí  s rychlosti  nezmenšenou.  ***) 

Nej  vydatnější  působeni  diastasy  ve  škrob  děje  se  při  teplotě  v mezích 
od  40'— 48°R. ; optimum  tvoření  se  cukru  či  nej  rychlejší  a nej  úplnější  pře- 
měna škrobu  v cukr  jest  při  44° — 45°  R.,  kdež  se  tvoří  as  80  částí  cukru 
a 20  č.  dextrinftv.  Nižšími  teplotami  diastasa  sice  netrpí,  ale  inverse  se  ve- 
lice zvolňuje,  při  vyšších  teplotách  tvoří  se  více  dextrinů  zase  než  maltosy 
(tak  na  př.  při  52  'R.  povstává  už  jen  41*3  č.  cukru  a 58’  7 č.  dextrinů  v). 
Ivouečně  při  60°R.  ničí  se  diastasa  úplně,  sráží  se,  a neúčinkuje  ani  potom 
ve  škrob,  když  snad  teplota  klesne  až  na  45UR.  Dále  jest  jisto,  že  v řídkých 
roztocích,  zvláště  jsou-fi  slabě  okyselené,  účinkuje  diastasa  lépe  než  v hustých. 
Zvláštností  jest  tedy,  že  též  malé  množství  kyseliny  nerostné  podporuje  čin- 
nost diastasy.  Tak  na  př.  stanovil  Kjeldahl,  že  se  sacchariíikace  škrobu  pod- 
poruje, obsahuje-li  zápara  0*018  "/o  kyseliny  solné,  0*024  °/u  kyseliny  sírové, 
neb  0*045  °/0  kyseliny  mléčné. 

Dle  všeho  toho  lze  si  diastasu  mysliti  jako  albuminoid,  složený  z ně- 
kolika bílkovin,  z nichž  některé  vytvořují  erythrodextrin  a méně  cukru,  a mohou 
vzdorovati  vyšší  teplotě,  jiné  pak  tvoří  více  cukru  než  dextrinův,  ale  již  te- 
plotou 52°R.  se  srážejí.  Anebo  jest  to  látka,  jejíž  molekula  jest  velká,  a v tomto 


*)  V hunicich  kvasnic  nalézá  se  táž  zvláštní  dusíkatá  látka,  invertinem  zvaná,  kteráž 
velice  snadno  měni  cukr  třinový  v cukr  invertní.  Proto  jest  Lez  účele  chtíti  cukr  třtinový 
invertovat!  vařením  se  zředěnou  kyselinou. 

O sladu  ječném,  jeho  přípravé,  vlastnostech  a složeni,  pojednal  obšírné  F.  Cbo 
dounský  v „Krom  praceu  v dílu  V.,  str.  231 — 290,  k čemuž  čtenáře  odkazujeme. 

***)  Na  tom  zakládá  se  kontrola,  jak  normálního  tvořeni  se  kyselinj  uůécnfe 
kvašený  tak  i správného  postupu  při  z&pařování  brambor,  ni  pří  výrobě  žádá le  bianburove. 
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složeuí  jest  schopua  tvořili  více  cukru  uež  dextrinúv . zahřátí iu  však  ua  vyšší 
temperaturu  rr  štěpí  na  měně  složitě  molekuly,  jež  vytvořují  mnohem  více 
dextrinů. 

Jako  veškeré  bílkoviny  vuliec,  sráží  se  i diustasa  silnými  kyselinami, 
(oxalovou,  sírovou,  solnou ).  Po  zobojetnění  (neutralísaci)  jich  však  činnost 
diastasy  se  obnovuje  opět.  Úplně  ji  pak  ruší  kamenec,  kyselina  arsenová 
a sodnatá  její  sůl,  jakož  i kyselina  salycilová. 

Když  bakterie  mléčné  v tekutině  riiastasu  obsahující  přes  příliš  se  neroz- 
množí  a pouze  přiměřené  množství  kyseliny  mléčné  vytvoří,  tu  jí  nevadí,  aniž 
omezují  v činnosti,  což  jest  velice  důležito  pro  kvašení  zápar  hlavních.  Zde 
totiž  bakterie  mléčné  zúmvslně  jako  záštita  proti  jiným,  škodlivým  kvasidlům 

(fecmcntftm)  vyvinovali  a rožni imžnvati  v přiměřeném  množství  se  nechávají. 


2.  fllavuí  zplodiny  kvašení. 

Lib  obecný,  t Alkohol  aetvlnaty  iyi5()Hj.  Cukry  přímo  kvasné  v roz- 
tocích se  nalézající  za  příhodné  teploty  štěpí  se  vlivem  drobnohledných  rostlinek, 
jež  jmenujeme  kvasnicemi  (Haccharomyrety  dle  lleessa)  v lili  a kysličník  uhli- 
čitý (anhydrid  uhličitý  (’(».,).  Pochod  tento  chemicky  dal  hv  se  napsatí  takto: 
C.H,,tt.  _ 2 C(L  2 C.Ht01l.  Dle  složení  molekiilániého  melo  by  vznik- 
nout! tedy  z cukru  511 1 „ alkoholu  a 4H'Ki>°0  aiihyd  ridu  uhličitého.  Pasteur 

však  dokázal  a po  něm  i jiní  to  tvrdí,  že  v praksi  neděje  se  nikdy  kvašení 

tak  hladce,  Iia  ideálně,  jak  formule  nám  praví  a vždy  4 tiž  <>  č.  cukru  zůstá- 
vají nevykvašeny. 

Proto  HHí  č.  cukru  dá  vždy  jen  4s  až  4* -5  částí  liliu.  íóynthetická 
příprava  lihu  obecného  nemá  v praksi  dosud  významu  pražádného. 

Lili  hezvodý  jest  tekutina  bezbarvá,  pohyblivá,  silně  světlo  lámající; 

specifická  její  váha  (při  15T.)  obnáší  n*7U5.  bod  varu  pak  leží  při  78'4"C. 

Chuť  má  palčivou,  s vodou  míchá  se  v každém  poměru,  při  čemž  směs  po- 
někud se  zahřívá  a objem  tekutiny  o něco  se  zmenšuje  í kontrakce! : na  př. 
z 5n  č.  lihu  a z 50  č.  vodí  dostaneme  pouze  1>7  částí  směsi  vodné.  Takovéto 
směsi  mají  především  vvěsí  bod  varu  i větší  specifickou  váhu,  pročež  následkem 
toho  lze  zvláštním  nástrojem  lalkoholmuetr)  stanovití  množství  lihu  v tekutině 
vodrnté. 

Lili  hezvodý  (absolutní)  vodu  též  dychtivé  jiným  látkám  ubírá,  kteroužto 
jeho  vlastnost  používáme  k uchránění  předmětů  slizných,  vodu  obsahujících 
I sbírky  anatomické,  zoologické).  Čistý  působí  v těle  jako  jed,  zředěný  však 
a mírné  požitý  občerstvuje  a osvěžuje.  Zapálen  svítí  plamenem  skoro  nesví- 
tivviu.  modrým  ua  kysličník  uhličitý  a vodu. 

Poněvadž  lili  absolutní  ani  za  vysokého  tlaku  a nej  nižších  teplot  netuline, 
užívá  se  ho  k výrobě  teploměrů  pro  nízké  temperatury.  1’pliiě  hezvodý  musí 
se  připraviti  z obyčejného,  prodejného,  pomocí  páleného  vápna  neb  vysušené 
skalice  modré.  Lili  čištěný,  jenž  obsahuje  obyčejně  ještě  3 až  4 0 0 vody,  bývá 
používán  v praktickém  životě  hojně  ku  výrobě  lihovin  (kořalek,  likérů),  voňa- 
vek, ku  rozpouštění  pryskyřic,  olejů  vonných,  mastných  kyselin,  tuků.  Pří- 
tomnost jeho  brání  hnití  v tekutinách,  obsahuj ících  bitky  organické,  (konser- 
vováuí  pomocí  lihu).  Větší  jeho  množství  (12  až  ló°/0)  má  vliv  i ua  kvašení, 
poněvadž  ubírá  kvasnicím  vodu  a ničí  tak  jejich  strukturu. 

Pozvolným  okysličováním  mění  se  v aldehyd  (C,H40)  a dalším  účinkem 
kyslíku  ze  vzduchu,  tvoří  se  kyselina  octová  (CiH40,);  obě  tyto  sloučeniny 
v kvasírnách  lihovarů  nemají  se  vůbec,  aneb  jen  v míře  nepatrné  tvořiti,  je- 
likož znamená  přítomnost  jich  vždy  ztrátu  lihu. 

ÚiUtikem  kyseliny  sírové  tvoří  se*  z lihu  kyselina  aetylosírová,  která  dále 
se  mění  v „aether  sírovým  čili  kysličník  aethyluatý  [(C.,H-,).jOj,  jenž  jest  pro 
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mnohé  látky  lepším  ještě  rozpustidleiu  než  lili  sám.  Známou  v Uui  po  aetheni 
mají  kapky  Hofimanuské. 

Kysličník  uhličitý  (anhydrid  uhličitý  COa),  tvoři  se  skoro  při  každém 
pochodu  okysličovacím  z uhlíkatých  látek:  při  klíčení,  hoření,  hnití  a jmeno- 
vitě při  kvašení  zároveň  s lihem,  jako  hlavní  součástka  rozkladu  cukru.  Jest 
to  plyn  bezbarvý,  bez  chuti,  vůně,  hustoty  1'52U  (beře-li  se  hustota  vzducbn  = 1.) 
Jedovatý,  jako  kysličník  uhelnatý  (CO)  není,  nepodporuje  však  ani  hoření  ani 
dýchání,  pročež  žádný  život  v něm  možný  není ; i světlo  přivedené  do  ovzduší 
C02,  hasne  okamžité  a úplně.  Vysokým  tlakem,  při  0"C.  dá  se  zkapalněti 
a přichází  tak  v trubičkách  zatavený  do  obchodu.  Voda.  více  však  lihoviuy 
jej  pohlcují  ve  značné  míře.  žíravé  zeminy  poskytují  nerozpustné,  bílé  uhliči- 
tany, alkalie  též  dychtivě  se  slučují  s ním  na  uhličitany  rozpustné.  CO  . jest 
slabou  kyselinou  a lze  jej  vypuditi  ze  sloučenin  ( uhličitanů  v)  snadně  silnějšími 
kyselinami.*) 

* n ; 1 1 • . i H 

S.  Vedlejší  zplodiny  kvašení. 

Zde  sluší  na  prvém  místě  imenovati  „alkohol amyl na tý~  < fl(1OH,  jenž  jest 
hlavní  součástí  tak  zvaných  Ypřihondlinu  (fuselfi).  Jak  se  při  kvašení  tvoří,  nelze 
dosud  určitě  říci ; někteří  (Naegeli)  tvrdí,  že  kvašením  mohou  vznikuouti'  různě 
alkoholy  dle  toho,  jakou  zvláštní  činnost  při  rozkladu  cukru  ta  která  buňka 
kvasničná  vyvíjí.  Tato  hypothesa  byla  by  nejvíce  pravdě  podobna,  jelikož 
v praksi  nachází  k ní  lihovarník  dosti  dokladů.  Jestli-žc  nemohly  se  Imničkv 
kvasnic  vytvořiti  dosti  zdravé,  dosti  hojné  at  již  z příčin  jakýchkoli  (jsou-íi 
kvasnice  špatně  vyživovány  z nedostatku  potravních  látek,  aneb  jsou-li  více 
znečištěny  vedlejšími  kvasidly),  pak  v záparách  hlavních  dokvašených  nalézá 
se  vždy  mnohem  značnější  množství  přiboudlin.**)  Jiní  zase  soudí  (na  př. 
známý  český  učenec  prof.  Bčlohoubek,  Itrefeld).  že  přihomlliny  tvoří  se  teprv 
ku  konci  kvašení,  kdy  kvasnice  již  u značnějším  počtu  odumírají.  Bezpochyby 
však  má  i složení  zápar  určitý  vliv  na  tvoření  vyšších  alkoholů,  poněvadž  víme, 
že  v záparách  bramborových  neb  obilných,  kdež  přece  vytvořuje  se  vždy  veliké 
množství  buniček  kvasuičných,  bývá  především  liojuv  alkohol  amylnatý  a iso- 
amylnatý. 

Alkohol  amylnatý***)  jest  tekutina  bezbarvá,  strašně  zapáchající,  specifické 
váhy  0‘ 825,  vře  teplem  I32w0.  a dá  se  stužiti  na  tělo  pevné  při  2;i°(\  Zapálen 
hoří  plamenem  silně  svítivým,  a proto  se  ho  v mnohých  lihovarech  užívá  jako 
nejlaciuějšího  svítivá  v otevřených  místnostech,  ač  odporně  zapáchá.  Tímto  svým 
zápachem  stává  se  nejnechutnější  a nejméne  vítanou  částí  prodcjuého  lihu  obec- 
ného, jenž,  raá-li  se  ho  užiti  k výrobě  lihovin  atd.,  musí  dříve  opětovanou 
destilací  alkoholu  ainvlnatého  zbaven  býti.  Přítomnost  přiboudliny  v lihu  pozná 
se  zcela  jednoduše : lih  nalejeme  si  na  dlaň  a rozotíráme  až  k úplnému  odpa- 
ření, jež  teplotou  ruky  se  urychlí.  Byl-li  v tekutině  přítomen  nějaký  vyšší 
alkohol,  poznáme  hned  čichem  na  dlani,  kdež  po  odpařeni  alkoholu  ethvlnatélio 
zbyl.  Okysličením  (oxydací)  alkoholu  amylnatého  dostaneme  aldehyd  valerovy 
a dále  i kyselinu  valerovou,  dvě  to  tekutiny  zápachu  nesnesitelného.  Za  ti 
však  octan  amylnatý,  jenž  v obchodu  jako  olej  hruškový  jest  znám,  jest  slou- 
čenina aetherické,  příjemné  vůně,  vroucí  140°C.  Připravíme  si  jej,  když  alkohol 


*)  Užívání  šumivých  prášků  zakládá  se  na  této  vlastnosti  uhličitanův.  Z rozpuštěného 
uhličitanu  alkalického,  vypuziye  se  kysličník  uhličitý,  přidáním  kyseliny  vinné. 

**)  Priboudlinami  jmenujeme  hromadně  i vonné  části  různých  lihů  na  př.  rumu,  ko- 
ňaku, samožitné  pálenky,  jež  dodávají  zvláštní  vůně  jmenovaným  lihovinám  a jsou  tudíž 
nejvzácnější  jich  součástí. 

***)  Dumas  odkryl  jej  v letech  padesátých. 
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amylnatý  smísíme  se  stejným  objemem  kyseliny  sírové,  směs  nalejeme  na  octan 
sodnatý  a destilujeme.  Destilát  pak  se  dobře  s vodou  promíchá  a opět  přes 
chlorové  vápno  destiluje. 

Jakožto  Vedlejší  zplodinu,  jež  při  řádném  průběhu  práce  přicházeti  nemá 
a nesmí,  lze  považovati  aldehyd  octový  C2H40 ; tvoří  se  zejmena  při  vysokých 
temperaturách  dokvašovaných  zápar.  Čistý  jest  tekutinou  silně  světlo  lámající, 
jejíž  specifická  váha  jest  0*8;  vře  při  teplotě  21  "C.  S vodou,  zvláště  však 
s lihem  obecným  se  míchá  úplně  a dá  se  od  něho  z té  příčiny  dosti  nesnadno 
oddělit) . Látkám  bohatým  na  kyslík  jej  ubírá  a mění  se  v kyselinu  octovou 
C2H402,  kteráž  jest  tedy  dalším  důkazem  nepravidelného  kvašení.  Zdá  se,  že 
vznik  její  děje  se  účinkem  kvasidla  octového,  jehož  přítomnost  mikroskopem 
snadno  dá  se  dokázati,  poněvadž  tvoří  nápadné  růženečkovité  tvary.  Čistá  kyse- 
lina octová  jest  tekutinou  bezbarvou,  silně  kyselou,  jež  vře  při  při  0° 

tuhne  na  hmotu  krystalickou,  která  v obchodu  sliye  „ledová  kyselina  octová". 
Specifická  váha  její  jest  1*UC3.  Zřeďováním  však  vodou  se  specifická  váha  její 
zvětšuje  (tvoří  se  hydrát  z počátku),  a sice  až  do  1079,  načež  dalším  zřeďo- 
váním pomocí  vody  specifická  váha  zase  klesá. 

Okysličeníin  lihu  isomáselného  (jenž  jest  též  tekutinou  nepříjemně 
páchnoucí,  bezbarvou  vroucí  při  154*C.)  tvoří  se  kyselina  isomáselná,  kteráž 
v přírodě  však  nepřichází;  za  to  její  isomer*),  kyselinu  máselnou  nacházíme 
na  př.  v sýru,  kyselém  zelí,  naložených  okurkách.  Ve  stavu  zředěném  jest 
silně  sice,  ale  dosti  příjemně  kyselá,  nezředěná  jest  jedem.  Ve  kvašených  zá- 
parách  hlavních,  při  jichž  přípravě  nebylo  dosti  bedlivě  ku  čistotě  Měděno, 
anebo  kteréž  byly  pomocí  špatného  sladu  připraveny,  lze  záhy  pozorovati  tak 
zvaně  bakterie  másdni , jež  pod  drobnohledem  buď  jako  tvary  kulaté  (kokky) 
anebo  tyčinkovité  l bakterie  vlastní)  sp  jeví.  Tato  kvasidla  čítají  se  mezi  fer- 
menty  škodlivé  (cizí)  a jsou  příčinou  kvašeni  m číselného,  jehož  hlavní  zplodinou 
přímým  rozkladem  cukni  aneb  kyseliny  mléčné  vytvořenou,  jest  kyselina  má- 
selná.  Na  škodu  jest  toto  kvašení  nejen  tím,  že  část  cukru  se  pro  vytvoření 
lihu  ethvlnatého  ztrácí,  ale  zejmena  proto,  že  kyselina  máselná  jest  největším 
známým  škůdcem  kvašení  lihového,  pouěvadž  v nepatrném  již  množství  rychle 
a úplně  ničí  buničky  kvasnic.**) 

Ve  všech  kvasících  záparách  lihovarnických  lze  mikroskopem  pozorovati 
zvláštní  kvasndlo  mléčné  (hacillus  lactosus),  jenž  tvoří  jednobuněčné  tyčinky 
nejčastěji  po  dvou  spolu  spojené  a živě  Be  vrtící.  Množení  jich,  jež  jest  nad 
míru  rychlé,  za  okolností  jen  poněkud  příznivých,  děje  se  příčným  dělením. 
Rozkládajíce  cukr  na  kyselinu  mléčnou  (C,H^03J  jsou  příčinou  t.  zv.  kvašení 
mléčného  (kysání),  jež  proto  náleží  mezi  kvašení  škorlná  (vedlejší).  Vzdor 
tomu  však  je  dosud  skoro  výhradně  nacházíme  v lihovarech  zúmyslně  zavá- 
děné za  tou  příčinou,  aby  vytvořená  při  tom  kyselina  mléčná  bránila  jednak 
vzniku  jiných  škodlivějších  bakterií,  a jednak,  abychom  přítomností  její  nabyli 
zápar  slabě  kyselých;  v takovýchto  roztocích  cukernatých  kvasnice  jeví  největší 
mohutnost  rozpiozovací. 

Jest  tedy  kvašení  mléčné  nutným  zlem  dosud  pro  lihovarníka,  jež  dobře-li 
je  však  prováděno  a náležitě  omezováno  úzkostným  udržováním  čistoty  v ná- 
dobáeh  i v místnostech , dobrým  jest  sluhou  a odplacuje  věnovanou  péči  mnoho- 
násobné. Stane-li  se  však  ze  sluhy  pánem,  nejsouc  dostatečně  ovládáno,  není  nad 
ně  horšího,  a běda  takovému  závodu,  kde  bakterie  mléčné  se  z míry  rozmnožily. 

Kyselina  mléčná,  pod  vývěvou  odpařená,  tvoří  bezbarvý  syrup  o speci- 
fické váze  1310;  tento  syrup  rozpouští  se  lehce  a úplně  ve  vodě,  v lihu 


*)  Isongerické  jsou  látky,  stejného  elementárního  složeni,  ale  různé  struktury. 

Podobné  též  sráží  protnplasmti  buniftek  krasničnýfb  i kyseliny:  vglerová,  propi- 
onováj  kspronová  a kajirylová. 
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Lihovarnictví. 


i aeťheru.  Dává  četné  soli,  z nicliž  nejdůležitějsí  jsou  mléčňan  ziuečnat.y 
(krystalický)  a mléčňan  vápenatý. 

Vedle  jmenovaných  již  zplodin  vedlejších  nalézají  se  ve  vvkvašených 
záparách  hlavních  ještě  alkoholy  propylu  (propylnatý  a isopropyinatý),  butvlu 
a pentanu  (isoamylnatý),  jež  vesměs  zapáchají  silně  a nepříjemně  a musí  se 
proto  opětovanou  destilací  z lihu  surového  odděliti.  Pravidelnou  součástí  ve- 
dlejší jsou  též  kyselina  jantarová  a glycerin. 


Oddíl  druhý. 

Když  jsme  v předešlém  krátce  byli  seznali  důležitější  sloučeniny,  s nimiž 
při  dalším  postupu  potkávati  se  budeme,  chceme  promluvit!  nyní  o hlavních 
pracích  lihovamických.  Tyto  dají  se  děliti  ve  čtvero: 

1.  Přípravu  zápar  hlavních,  či  záděli. 

2.  Připravit,  hotovíce , neb  droždí  strojeného. 

.4.  Kvašeni  zápar  hlavních  nebo  kvačení  lihové. 

4.  Destilaci. 

1.  Příprava  zápar  hlavních  dějese  dle  povahy  surovin:  bud pouhým  zře- 
děním pomocí  vody  (zádél  z melasy);  neb  musíme  cukernatou  surovinu  dříve 
rozkrouhati  aneb  rozřezati.  načež  lisováním  neb  vyluhováním  hmoty  této  vy- 
robíme žádanou  tekutinu  cukernatou  i šťávu).  Nejdelší  přípravu  vyžaduje  zápara 
ze  surovin  škrubuatých,  a tu  především  z brainlmrii.  Brambory  musíme  nej- 
prve očistiti.  uvařiti  a pak  teprv  zapařili : to  vše  déje  se  ve  přístrojích  značně 
složitých  a důmyslně  sestavených,  též  však  dosti  drahých. 

Ze  surovin  v lihovarnictví  vůbec  užívaných  jsou  pro  nás  nedůležitějšími : 
brambory  a obilí,  méně  kukuřice,  pro  větší  pak  závody  též  melasa  a řepa. 
Obilí  však  jen  potud  se  používá  ku  výrobě  lihu.  pokud  chceme  nahýt-i  zvlášt- 
ního druhu  lihovin  (ze  žita  a pšenice  t.  zv.  pálenku),  nebo  za  účelem  výroby 
droždí  lisovaného  (žita),  anebo  ku  výrobě  sladu  (ječmen),  poněvadž  obilí  jako 
potravina  má  vždy  přední  důležitost.  A jen  tedy  ve  případech  výminečných, 
když  na  př.  obilí  zrostlo  na  poli,  neb  když  neobyčejně  hojná  místní  úroda  nastala, 
tak  že  poskytuje  surovinu  dosti  lacinou,  používá  se  i těchto.  Za  to  brambory 
z mnohých  důvodů  jsou  vhodným  a zejména  v hospodářských  lihovarech  obecně 
užívaným  materiálem  škrobnatýni.  Zemčata  totiž  snadné  dají  se  zpracovat! ; 
pěstování  jich  vyžaduje  pramálo  práce,  a vzdor  tomu  bývá  výtěžek  žně  značný 
při  okolnostech  jen  poněkud  příznivých.  Poněvadž  pak  cenná  součást  braní 
borů  — škrob — pro  své  vytvoření  skorém  žádných  nároků  nečiní  na  povahu 
půdy,  na  jakost  látek  v půdě  obsažených,  dají  se  pěstovati  i tam,  kde  jiné 
rostliny  hospodářské  ( jako  obilí,  řepa)  se  již  dobře  nedaří vají.  Dosti  platným 
důvodem  pro  ohlilm  zemčat  jako  lihovarnického  materiálu  jest,  že  vedle  lihu 
nabývá  se  důležitého  krmivá,  totiž  výpalkv  bramborové.  Látky  dusíkatě  spo- 
třebuje krmený  dobytek  ku  výživě,  nerostné  pak,  oigauismem  zvířecím  ne- 
zdávené součásti  výpalků  vrací  se  mrvou  zpět  půdě,  ze  které  vzaty  byly. 

Brambory , zemčata,  zemáky,  (solánuw  esculentuin)  dostaly  se  z Ameriky 
do  Evropy  ve  století  XVI..  do  Cech  však  teprv  o HH>  let  později.  Většího  roz- 
šíření nabyly  ku  konci  XVIII.  století  a jako  materiál  lihovarnický  na  počátku  XIX. 
věku  v užívání  vešly.*)  Nyní  jsou  zemčata  již  všude  zdomácnělá  a ve  světě  hospo- 
dářském vyskytuje  se  značné  mnoho  odrud.  Hlavní  součástí  jich  jsou:  škrob, 
néco  cukru  a dextrinň,  látky  organické  (huničina.  bílkoviny,  amidy.organické  kyše- 
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linv)  a nerostné  (fosforečnany,  chloridy,  sírany,  dusičnany  atd.)*):  poměr  a množství 
jednotlivých  těchto  látek  však  se  mění  zejména  dle  jakosti  půdy,  mrvení,  potě- 
trnosti  atd.  Pro  lihovarníka  hodí  se  brambory,  jež  mají  aspoň  ÍS*j0  skrobna- 
tostí.  poněvadž  jinak  se  práce  ztěží  vyplácí.  Z několikaleté  zkušenosti  podáme 
zde  krátký  přehled  škrobuatosti  uěktervcli  druhů  hrainlior,  jež  zpracovány  bývaly. 
Červené  cibul.  saské  mívají  as  21*50/0  škrobu  (odpovídá  27'3°/„  sušiny) 

Pílé  krtolky  „ „ 20*5®/,  „ , 2 „ 

. Champion, y „ „ 20-  u/0  „ „ 25-8n/„ 

Červené  obyčejné  „ „ I7‘  až  19'5°„  škrobu  „ 22* 8 až  25*3'  0 sušiny) 

Pílé  obyčejné  „ „ 15-  až  18'5°0  „ „ 20' 8 až  34-3®, „ „ 

Z ukázek  těchto  jest  patrno,  že  není  stejuo.  z jakého  druhu  brambor  se 
právě  zápara  robi,  a manipulant  vždy  má  a musí  hledčti  k tomu,  aby  znal 
jakost  suroviny  asjíoň  co  do  nejdfiležitější  pro  uělio  součásti.  Větší  závody  mají 
za  tím  účelem  slušně  vystrojenou  htlmratoř  a zkušeného  chemiku,  bez  něhož 
nelze  si  myslili  za  našich  dob  rationelně  pracující  lihovar;  z menších  pak  musí 
se  podobné  práce  aspoň  občas  zasýlati  ku  analyse  v tom  přesvědčení,  že  vydaný 
za  tím  účelem  peníz  mnohonásobný  vynese  užitek.**)  Zuáiue-Ii  totiž  předem  jakost 
suroviny,  můžeme  snadně  zjistiti  hned  každou  ztrátu,  jestliže  nějaká  se  stane 
a zavčas  dotyčnou  vadu  odstranit!  a škodě  předejiti.  Aby  se  tedy  niobia  Bta- 
noviti  škrohnatosť  co  možná  často,  třeba  ne  úplně  přesně,  k tomu  spěly  povždy 
různé  způsoby ; z těchto  nejkratšl  a proto  i nejoblíbenější  jest  methoda.  kterouž 
stanoví  se  specifická  váha  brambor  a z té  pomocí  tabulek  i procenta  škrobnatosti 
(jakkoli  se  stává,  že  tímto  způsobem  stanovíme  škrolmatosf  až  o 2°  „větší  neb 
menší).  K této  zkoušce  musí  především  být  i hrána  zemčata  zdravá,  uenahuilá, 
nezraněná:  jednotlivé  hlízy  se  dobře  očistí  vodou  a opět  dobře  čistou  látkou 
osuší,  načež  se  jich  odváží  5 kg  na  zvláštních  (hydrostatických)  vahách.***) 
Váhy  tyto  místo  misky  pro  břemeno  mají  dva  drátěné  košíky  nad  sebou  za- 
věšené, z nichž  spodní  jest  ponořen  v soudku  vodou,  I4°lí.  teplou,  naplněném 
a dosti  prostranném  a vysokém.  Očistěué  brambory  (5  kg)  dají  se  do  košíku 
svrchního  a váha  se  může  vyrovnat!  [to  případě  rozkrojením  brambory.  Pak 
se  to  odvážené  množství  brambor  přendá  opatrné  a l)eze  ztráty  vody  do  košíku 
spodního,  jenž  se  ponoří  opět  do  vody.  Závažím  (j-)  pak  stanovíme,  mnoho-li 
brambory  ve  vodě  ponořené  váži,  a z toho.  jaký  jest  jejich  objem  (dle  zákona 
Arehimedova,  poněvadž  váha  vytlačené  vodv  se  rovuá  jich  objemu).  Známe-li 
nyní  váhu  bramborů  (5000  gr)  a jich  objem  (5000 — a?),  lze  vypočísti  spéci- 

H j(  ) 

tickou  jich  váhu  (»  - ) ; anebo  můžeme  jednoduše  dle  [točtu  gr, 

jež  brambory  do  vody  ponořené  váží.  vypočísti  z přiložených  tabulek  (dle 
Behreuda,  Maerckera  a Morgena)  přímo  specifickou  váhu  brambor  a jich 
škrobnatosí  a sušinu.  (Viz  tabulku  na  následující  stránce.) 

Vedle  škrabu  obsahují  brambory  též  cukr  a dextrin  (0*07  až  1*08  dle 
Morgena).  dále  vodu  (od  05  do  82",,).  sloučeniny  dusíkaté,  zvláště  bílkoviny 
a tak  zvané  amidy  (0*2  až  (Mi),  jež  jsou  též  především  výživnou  součástí 
výpalků.  pokud  nebyly  kvasnicemi  upotřebeny ; buničiny  a látek  pektinových 
obsahují  brambory  2 až  3*5°  látek  mlneráiných  asi  l°/0  (nejvíce  drftsel- 
natých  a vápenatých). 


*>  Složeni  hnujibiir  dle  Koeni^a  jest 

ii  a sled  lijící 

ťMaerckcr  H. 

8p.) 

Voda 

L.  dusík. 

Tub 

Ji.  bezdurak. 

Buničina 

Popel 

0/ 

% 

% 

% 

% 

% 

střední  hodnotu  75‘4H 

I "95 

IMS 

ŽOÍ59 

0-75 

0*98 

největší 

3-r.r> 

»•:» 

-21-24 

1-37 

1*45 

nejmenší 

0-57 

0-03 

18-75 

0*28 

0*63 

**)  Tato  zásada  měla  hv  platí  ti  i pro  jiné,  občasných  analys  nevyhnutelně  potřebující 
látky;  tak  zejmena:  slad,  droždí  lihoTareické,  záděl  sladkou  i záparu  vykvasennn. 

***)  Tyto  váhy  jsou  různé,  hud  obyčejné  neb  decimální;  nejznámnějči  jsou:  Fescnva, 
Hurfngova.  n nás  pak  nejvicp  v užíváni  jest  váha  sestrojená  Jahnem  a Novákem, 


■ Lihoi-fKmictvL 


Váha  6000  g 
brambor  pod 
vodou 

la 

SjjřT  ifíf  lití 

VfttlB 

Sušina, 

• . ,1 

Šrob- 

ňatosí 

Váha  5000 p 
. brambor  pod 
vodou 

Specifická 

váha 

Sušina 

drob- 
il &tosC 

375 

11*80 

197 

13-9 

535 

1-12U 

28*3 

22-5 

380 

1081 

19*9 

141 

540 

1-121 

28*5 

22-7 

385 

1-083 

20-3 

14-5 

045 

1-123 

28-9 

231 

300 

1084 

20-5 

14-7 

550 

1 124 

29  1 

233 

395 

1-086 

2o-9 

15*1 

555 

1125 

29-3 

23-5 

400 

1-087 

21-2 

15.4 

560 

1126 

29*5 

23-7 

405 

1-088 

214 

15*6 

565 

1-127 

29-8 

24-0 

410 

1-0X9 

21-0 

15-8 

570 

1-129 

30-2 

24-4 

415 

1-091 

22-0 

16-2 

575 

1130 

30-4 

24-6 

420 

1-092 

22-2 

16-4 

580 

M31 

30'6 

24-8 

425 

1*093 

22-4 

ttí-6 

585 

1 132 

30-8 

25*0 

430 

1-094 

22-7 

16-9 

590 

1-133 

31-3 

255 

435 

1-095 

22-9 

171 

595 

1-135 

31-5 

25-7 

440 

1-097 

233 

17-5 

600 

1136 

31-7 

25-9 

445 

1-098 

23-5 

17-7 

005 

1138 

32-1 

26-3 

45o 

1-099 

23-7 

17-9 

610 

1139 

32-3 

26*5 

455 

1-100 

24-0 

18-2 

615 

1-140 

32-5 

26-7 

460 

1-101 

242 

18-4 

620 

1142 

330 

27-2 

465 

1-102 

24-4 

18'6 

025 

1-143 

33‘2 

27*4 

470 

1-104 

24-8 

19-0 

630 

1-144 

33  4 

27-6 

475 

1105 

25-0 

19*2 

635 

1-146 

33-8 

28-0 

4«0 

M06 

25-2 

19-4 

640 

1 147 

341 

28-3 

485 

1107 

255 

19-7 

645 

1148 

34*3 

28-5 

490 

1-109 

25-9 

20-1 

OnU 

LI  49 

34-5 

28-7 

495 

1-110 

20*1 

20-3 

055 

1-151 

34-9 

29*1 

500 

1*111 

26-3 

20-5 

OdU 

1-152 

35-1 

29-3 

, 505 

1-112 

26-5 

ŽO-7 

065 

1-153 

35-4 

29-6 

510 

1113 

26-7 

20-9 

070 

1*155 

35*8 

30-0 

515 

L*1 14 

26-9 

211 

075 

1-156 

36-0 

30-2 

520 

PÍ  15 

27-2 

21  4 

0X0 

1-157 

30-2 

80-4 

525 

1-117 

27-4 

21-6 

085 

1159 

36-4 

30-6 

530 

1-119 

28*) 

22’2 

> Pi  tfiHtta  zápnry  z kmndutrň. 

Tak,  jak  bia  tu  hory  přicházejí  z poje  neb  hrobka,  nemohou  býti  přímo 
zpracovány,  poněvadž  jsou  silně  znečistěný  mechanickými  přimíšemnami  a lpící 
na  nich  hlínou  a pískem-  IYotu  se  musí  dříve  čistili  praním . 

Toto  čistění  provádějí  se  dříve  v t.  zv.  „prádle",  jež  tvořilo  dřevěné 
Koryto;  ve  vrchní  třetině  jelio  bylo  z podélných  latí  sestavené  dno,  po  němž 
se  brambory  lopatami  od  jednoho  kouče  ke  druhému  posouvaly  a přitékající 
čerstvou  vodou  očisťovány  byly.  Nyní  se  čistění  to  děje  pravidelně  v „pračkách", 
buď  na  pohyb  strojní  neb  ruční  zařízených.  Obraz  194.  znázorňuje  nám 
takový  přístroj,  jak  ho  na  př. 5 staví  firma  „Novák  a Jahn"  v Praze.  Jest  to 
piechová  (neb  dřevěná)  nádržka  opatřená  litými  čelnými  stěnami,  kteráž  uvnitř 
ještě  jedno  dírkované  dno  má.  llramborv  sypou  se  ilo  pračky  po  šikmé  plose 
laťkové  ua  levé  straně  pračkv  umístěné,  do  přední  úzké  části,  ml  vlastní  pračky 
vyšší  plechovou  stěnou  ve  vrchní  polovině  oddělené.  Tím  se  zamezuje  přepa- 
dávání brambor  a tvto  posunuji  se  spodem  do  sousední  prostory  pomocí  šikmé 
postavených  litých  ramen  na  hřídeli,  dle  závitnice  šroubové  upevněných  (spira- 
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téryj.  Na  dírkovaném  dně  zůstávají  především  ležeti  kamení,  cihly  a podobné 
těžké  nečistoty.  Za  spiratéry  na  druhém  konci  pračky  ualezajb  se  dva  prola- 
mované zevně  otevřené  koše,  které  očištěné  brambory  při  otáčení  střídavě 
nabírají  a ku  okraji  pračky  zvedají,  tak  že  tyto)  do  vedlejší  prostory  se  vysy- 
pati  musí.  Zde  je  buď  nabírají  hned  kabele  zdviháku  (elevatoru),  jež  je  vy- 
nášejí až  ku  zapařováku  aneb  se  sypou  po  uakloněnéj  plose  do  místnosti  zásobní 
pro  ně  určené.  K vidi  čistění  má  prařka  v čelních  stěnách  ve  výší  dírkovaného 


dna  průlez,  jímž  možno  kameny  atol  vybrali ; ua  šumem  dne  koryta  jest  druhý 
průlez,  kterým  vvpoiislí  se  íisUaPím  kál  minuj  k ji ísIípiií.  Přítok  vody  «iéjf*  hř 
na  straně  u elevatoru,  nečistil,  nadbytečná  voda  odtéká  poblíže  vhozu  rýhovitvm 
otvorem.  Jsou -li  brambory  dobře  očištěné  čiii  nic,  má  později  značný  význam : 
neboť  nejen  že  živým  pohybem  pařené  biuot v,  na  niž  by  lpěl  ještě  písek,  trpěly 
by  velice  stěny  pařáku,  ale  většími  nečistotami  při  vyprazdňování  hmoty  uvařené 
mohl  by  se  ucpat!  rošt  pařáku  tou  měrou,  že  by  manipulaut  záparu  nemohl 
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„vyfouknouti*.  Písek  obsažený  v zápale  utechauiekym  třením  způsobuje  škodu 
jak  v zapařovadle  a v chladiči,  tak  i v destilačuim  přístroji,  načež  ve  výpal- 
kách  dobytku  nejen  že  neprospívá,  ale  spíše  škodí. 

Je-li  pařák  naplněn  dostatečným  množstvím  dobře  očištěných  bramborů, 
nraže  se  přikročiti  ku  paření  nebo  vařeni. 

Dříve  dle  staršího  způsobu  dálo  se  vaření  bramborů  velice  nedokonale 
v dřevěné  nádobě,  kteráž  měla  nad  spodním  dnem  ještě  jedno  dírkované.  Ve 
svrchním  dnu  bvl  otvor  pro  vsypání  bramborů,  ve  stěně  nádoby  nade  dnem 
dírkovaným  byl  otvor  pro  vvhrabování  dařené  hmoty.  Tato  měkká,  rozvařená 
hmota  padala  do  mackadla,  ze  dvou  válců  dřevěných  neb  kamenných  sestáva- 
jícího. líoznml  se,  že  práce  tato  nemohla  uspokojivého  výtěžku  poskvíoouti. 
Proto  velice  dalekosáhlou  a důležitou  reformou  bylo  užívání  pán  za  vyššího 
tlaku  a Hnllefreinid  získal  si  nepopiratelnou  zásluhu  o liliovarnictví  zavedením 
svého  přístroje.  Původní  aparát  H ollefreuudfl  v,  jenž  pokud  víme,  zvláště  v Če- 
chách a na  Moravě  řídkého  došel  rozšíření  a má  tudíž  nyní  jen  menší  důle- 
žitost. skládal  se  v podstatě  z pařáku  vlastního,  ležatého  to  cylindru,  mírhadlein 
opatřeného  a /,  vývěvy.  V této  ne  pán  vvssáté  z pařáku  z horké  ráparv 
zhušťovaly  pomocí  sprchy  studené  vody.  čímž  se  rychle  za  neustálého  pohybu 
iníchadla  horká  zápara  schlazovala  ke  zciikermiténf.  Po  zcukrmitěni  však  mu- 
sela biti  zápara  d ochlazována  ve  zvláštním  přístroji,  v chladiči  a proto  hvf 
přístroj  Hohuiův  v kruzích  lihovarnických  s radostí  uvítán.  Týž  jest  sice  se- 
strojen na  téinže  základě,  poněvadž  však  michadlo  jeho  jsouc  duté.  slouží  iamven 
ku  chlazení  pomoci  studené  vodí  lze  v něm  záparu  připravenou  schkuliti  až 
na  potřebný  ku  kvašení  stupeň  teploty . 

Svou  jeduoduchostí  a tiiu  i lácí,  jakož  i výhodnosti  z jiných  ohledů, 
rozšířil  se  v novější  době  nejvíc  systém  Hen  ze.  jejž  všichni  téměř  konstruk- 
téři přijali  za  podklad  svých  strojů.  Původně  to  hýla  nádoba  cylindrická,  ve 
spodní  své  třetině  fceprv  konická  ( zúžená),  později  však  se  hoření  válcovitý 
luh  více  něho  méně  zkracoval,  -leden  u nás  nejosvědčenější  systém  jest  pařák 
firmy  „liratří  Rittííhoff  ořové"  v Praze  (viz  tabulku  VII.,  obrazec  1.).  Týž  má 
kónus  dosti  zkrácený,  výška  kolmého  luhu  řídí  se  dle  žádaného  obsahu  pří- 
stroje. Na  horní  jeho  části  nalézá  se  průlez  n patentovanou  zámyčkou  uza- 
vřený, jímž  děje  se  plnění;  vedle  něho  jest  pojišťovací  zámvčka  b a zároveň 
též  hrdlo  c pro  trubičku  íuanometrovou.  která  však  spíše  má  se  nalézat!  na 
trubce  parní  tho,  tak  aby  dělník  tlakoměr  stále  před  očima  měl.  Průlez  d 
rovněž  pevné  víčkem  uzavřený,  slouží  k tomu.  aby  se  po  vyprázdnění  přístroje 
z roštu  mohly  odstraní  ti  nahodilé  nečistoty  (sláma,  proutky,  třísky  atd.).  trou- 
bení k spojeno  jest  s parním  potrubím  z kotelny  přicházejícím.  Zámvčka  « 
otvírá  páru  do  trubky  l uprostřed  pařáku  kolmo  jdoucí,  a ua  obvodu  dírko- 
vané. Tato  trubička  má  ten  účel.  aby  pára  jí  přiváděná  rozdělovala  se  ve 
mnoho  menších  proudů,  které  nedovolují,  aby  materiál  někde  zůstal  parou 
nedotknut,  a někde  ní  zase  příliš  trpět.  Vstupuje-lž  totiž  pára  v silném  proudu 
jediným  směrem,  tu  si  razí  nej  kratší  cestu  nahoru,  utvoří  se  jakési  chodby,  ve 
kterých  škrob  bez  mála  že  se  upaluje  vysokou  teplotou,  kdežto  na  jiných  mí- 
stech škrob  vůbec  nebobtná.  Trubka  o končí  v přístroji  malým  ohnutým  hrdlem, 
které  slouží  pro  vpouštění  páry  při  zahřívání  přístroje  aneb  při  vytlačování  uva- 
řených brambor,  t jest  zárayčka  vyfukovací,  « Sroubení,  které  spojeno  jest  s kádi 
zapařovacf.  Kolečkem  r lze  pomocí  šroubu  otvírati  neb  zavirati  rošt,  jenž  skládá 
se  ze  dvou  částí,  spodní  pevné  a vrchní  pohyblivé.  Obě  části  složeny  jsou  ze 
prutů  trmrďimýčii  (piíšDiá)  á póšUiiiitíiú  Vrchní  části  lže  Otvory  rošti!  zvětšili 
či  zinenšiti  dle  libosti.  Na  těchto  hranách  tříští  se  při  vytlačování  uvařená 
hmota  v jemnou  kaši,  a to  tíui  více,  čím  prudčeji  se  „vyfukování"  provádí. 
Pod  roštem  bývá  ještě,  připevněno  kohoutkové  zařízení,  kterým  možno  při 
početí  práce  utvořenou  vodu  kondensačuí  odpouštěti,  aneb  při  průběhu  vaření 
Část  hmoty  na  zkoušku  vžiti  pernorí  trubičky,  jež  v kohoutku  se  nalézá.  Pařáky 
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íuusejf  suášeti  tlak  tri,  po  případě  i čtyř  atmosfér  a proto  jsou  podrobovány 
prohlídce  zkušební  komise  a sestrojují  se  jen  dle  osvědčených  rozmění.  Když 
pak  bylo  by  potřeba  většího  prostoru  zapařovacího,  postaví  se  dvě  neb  tři 
tělesa  vedle  sobe. 

Ve  vedlejším  výkresu  1 95.  vidíme  pn- 
řák.  sestrojený  firmou  „Novák  a Jahn*. 

Hořejší  cylindrický  luh  jest  mnohem 
nižší,  za  to  však  komis  jest  značně  pro- 
táhlý. Prfdez  pro  plnění  jest  při  A,  voda 
vpouští  se  do  apnratu  záklopkou  JI. 

I ostatní  výstroj  jest  patrný:  Pojištc- 
vacl  záklopka  Cy  průlez  nad  rošt  /). 
rošt  sám  ve  spojení  sc  šroubem  li. 

Rošt  tento  má  pruty  čtverhranné.  Vy- 
fukovacím  ventilem  F odchází  roštem 
protlačená  kaše  do  zapařovadla.  JI  jest 
kohoutek  na  odtékání  kondensanční 
vody,  J jest  manometr. 

Z německých  konstrukcí  jest  nej- 
známější  anejlepší  pařák  Pauckschuv, 
jenž  jest  úplně  konický ; rozdělení  pán 
jest  provedeno  tím  způsobem,  že  uvnitř 
vniká  pára  záinyčkou  přivedená  do 
kruhové  trubičky,  hojně  dílkované. 

Účelem  paření  či  vaření  brambor 
pod  vyšším  tlakem  jest.  připraveni  mazu, 

Či  rotolu  škrolxírehn,  tekutiny  to,  v níž 
jest  Škrab  rozpuštěn.  Zbývající  část 
škrobu  při  teplotě  v přístroji  panující 
nahohtnává  a tak  rovuéž  účinkům  di- 
a stasy  přístupnou  se  stane.  Látky  mo- 
zibuněčné  pak  (pektinové)  rovněž  se 
rozpouštějí,  čímž  pletivo  piksi  se  rox- 
stoupí.  tak  že  pozdější  tříštění  inasv 
jest  velmi  snadně. 

Z různých  způsobů  provádění  pníte 
té  všimneme  si  hlíze  jednoho,  jak  ze- 
jiueua  při  aparatn  Rinfíhofferově  a Jah- 
nově se  provádí.  Z naplněného  a všude 
dobře  uzavřeného  přístroje  vypudí  se 
pojišťovacím  veutilem,  jenž  se  z úmyslu 
odhnulf,  vzduch  dolní  parou  otevřením 
záklopky  n.  Pravidelněji  však  se  počíná 
zahřívati  přístroj  horní  parou  (venti- 
lem «),  kdež  vzduch  prchá  dolním  ko- 
houtkem zároveň  se  zhuštěnou  a z bram- 
bor vy  pocenou  vodou.  Tato  voda,  jakož 
přirozeno,  odnáší  s sebou  vedle  vyplák- 
uutého  kalu  <na  bramborách  totiž  zů- 
stává vždy  něco  špíny!  též  něco  škrobu 

z poraněných  uáhodou  brambor;  proto  se  někde  voda  tato  chvtá  a nechá  usa- 
diti,  načež  se  jí  používá  na  záděl  a tím  se  možná  ztráta  škrobu  zamezí.  Když 
jsme  vrchní  parou  celý  přístroj  zahřáli  tak,  že  s vodou  zároveň  i pára  se  počne 
ukazovnti,  zavře  se  záklopka  m a otevře  dolejší  pára  (w),  aby  tlak  v přístroji 
vstoupl  v době  8 až  12 minut  na  2 atmosféry.  Pii  tomto  vaření  jest  dokázáno, 

Kruolka  práce  Díl  V.  52 
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že  pára.  mnohem  vydufaúji  p&t n>fý,  jestliže  ji  nečiníme  pojišťovací  záklopkou 
stále  syčvti,  poněvadž  tehdy  (dle  Seli  ušte  ra)  hmota  v přístroji  se  nalézá  v živém 
pohybu,  čímž  spíše  veškeré  jednotlivé  součástky  s parou  ve  styk  přicházejí. 
Tentýž  účel,  jak  už  podotknuto,  má  v přístroji  tom  kolmá  trubka  /.  z jejíž 
jednotlivých  dirck  vychází  mnoho  slabších  proudu  parních,  které  zmíněny  pohyb 
zajisté  jen  podporují. 

Po  uplynutí  L5  až  20  minut,  kde  stále  stejný  tlak  parní  (2  atmosféry)  se  uilr- 
žovati  musí.  odpouští  se  obyčejně  do  zapařovadhi  při  uzavřeném  roštu  #•  vyfuko- 
vaclin  ventilem  /,  kondensaci  páry  utvořená  tekutina,  jež  rozpuštěným  škrobem 
téměř  jest  přesycena.  Této  tekutině,  jejíž  teplota  sníží  se  v brzku  na  .VH1.. 
přidává  se  v zapařovadle  něco  mléka  sladového,  ) aby  maz  škrobový  nestáhl 
ochlazením  na  pevnou  rohovitou  látku.  „Odpouštmiim  škrobu"  (v  praksi  říkáme 
„odfouknutím  škrobu")  usnadní  se  páro  přístup  ku  zbývajícím,  dosud  neroz- 
puštěným a nenahobtualým  součástkám  vařeného  materiálu  a při  dalším  paření 
docílí  se  snadněji  mnohem  úplnější  z rosolovatění  škrobu.  Pára  dolní  se  totiž 
opět  otevře  a v době  2 až  minut  tlak  v přístroji  na  3 atmosféry  přivede,  při 
kteréžto  teplotě  (asi  135"('.)  vaří  se  ještě  2i>  až  2Ó  minut.  Nyní  jest  vaření 
ukončeno,  o čemž  se  můžeme  přesvědč  i ti  vyjmutím  zkoušky,  kteráž  se  rozředí 
silné  vodou  a několika  kapkami  jodové  tekutiny  se  obarví  na  modro.*) **)  Kapka 
této  modře  zabarvené  zkoušky  prohlíží  se  pod  mikroskopem ; ve  hmotě  řádné 
uvařené  nesmí  se  nalézati  přílišné  množství  c.tfýrh  zrnek  škrobových.  Na  to 
přikročí  se  ku  vyfukování  zápary  do  zaparovací  kádě  neb  zapařovadla,  \ kterém 
nastává  proces  znpafování. 

K tomu  jest  zapotřebí  zvláštního  stroje,  za  parm  adhi  (tah.  VII.  obr.  2.).  v němž 
nalézá  se  obyčejně  též  nějaký  přístroj  rozinfd novací,  nesoucí  razná  jména  (des- 
integrator,  mlýnek,  šroubovité  míchadlo  atd.j.  ač  neiií-li  nějaký  za  podobným 
účelem  sestrojený  přístroj  již  na  potrubí  vyfiikovaeíin  unií  stěn. 

Zapařovadlo  samo  jest  nádobou  obyčejně  železnou  A,  kulatou  neb  hra- 
natou, a slouží  nejčastěji  zároveň  za  chladl?;  na  dotčeném  obrazci  na  př.  vi- 
díme zapařovadlo  i chladič  v jedno  spojené  (od  firmv  líinidmtfcr).  NTa  vrchu 
nalézá  se  víko  na  polo  pevně  přišroubované,  ' druhé  polovici  však  rozdělené 
ua  několik  dílu,  jež  jen  na  šarnýrech  zavěšeny  jsou.  tak  že  lze  je  otevřití  jako 
okenice  a o vnitřním  stavu  přístroje  i zápary  se  přesvědčili.  Na  pevně  při- 
šroubované zadní  části  jest  postaven  komín  B,  určeny  pro  odvádění  par  ze 
zápary  vyvinutých,  pomocí  exhaustoni  C.  Tento  ndmmtor  jest  v podstat™  své 
slabou  trubičkou  v komíně  vzhůru  zahnutou  a na  olivodu  jemně  dírkovanou. 
Vpustíme-li  parní  zámvčkou  do  té  trubičky  ostrou  páru,  nastane  v komíně 
rychle  zh-dání  vzduchu,  jelikož  pára  všechen  vzduch  vzhuru  vyhnala,  a ná- 
sledkem toho  výpary  z horké  zádčli  proudí  silně  do  komínu,  a hmota  v chladiči 
rychleji  se  ochlazuje.  Dno  přístroje  zapařovacího  jest  uprostřed  poněkud  pro- 
láklé,  aby  se  spíše  dala  veškerá  zápara  udpustiti.  Na  vrchním  víku  zapařovadla 
spočívá  na  dvou  nosičích  (mm)  lité  těleso  /_),  ua  němž  připevněno  jest  roz- 
mělňovadlo,  či  desinte^rator,  jenž  slouží  k rozdrcení  větších  částí  vyfouknuté 
hmoty.  Hrdlem  L vchází  totiž  z Hcnze-ova  pařáku  vytlačená  zápara  a při- 
chází do  dutého  konického  těla  /£,  v kterém  dá  se  posmmvati  kuželovitý  článek  ». 
Posunutím  tohoto  článku,  jenž  zároveii  se  hřídelem  se  otáčí  ve  svém  konickém 
domku  E,  nechá  se  zvětšili  neb  zmenšiti  průchod  vyfouknuté  hmotě,  která  se 
tedy  zde  rozemílá  ua  jemnější  kaši.  Hrdlo  IL  bývá  obyčejně  zaděláno  víčkem 
a lze  ním  pročistili  náhodou  snad  zanesený  prostor  kolem  hřídele  o.  Hřídel 


*)  Mléko  sladové  připraví  se  tím  způsobem,  že  slad  syrový  či  zelený,  dobře  na  mlýnku 
rozmačkaný,  rozmíchá  se  s vodou  20°  až  22VK.  teplou,  nařídkou  tekutinu,  v kadeře e 'umí- 
stěné obyčejně  nad  zapařovací  kádí. 

**)  Tekutina  iodová  připraví  se,  roztíráme-li  ve  třecí  misce  1 část  iodu  s 2 řástěuii 
iodidu  draaelnatého  v 50  částech  rody.  Tekutina  se  pak  ještě  rozředí  takovým  množstvím 
vody,  aby  měla  barvu  vína  madeirakého.  Ku  zkoušce  dostačí  několik  kapek. 
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tm  jest  ucpán  v hnilo  u neprodyšně.  Třovod  z hlavu!  transmise  na  hřídel 
kolmý  děje  se  kotoučem  hřídelem  vodorovným  d a ozubenými  koly  koni- 
ckými f,  p.  Hřídel  o ve  Své  dolejší  části  spočívá  v ložisku  r,  a nese  uvnitř 
kádi  zapalovací  tři  míchadla  — III.,  IV.,  V.,  z nichž  každé  vyšší,  proti  nižšímu 
o fiOn  jest  otočeno.  V pohyh  jsouce  uvedena  konají  za  minutu  120až  150  otáček, 
čímž  jak  patrno,  zápara  rychle  v celé  kádi  se  míchá.  Toto  má  zejména  značnou 
důležitost  po  přidání  mléka  sladového.  K pohybu  míchadla  jest  zapotřebí  as 
dvou  koňských  sil. 

Aby  zápaika  se  zároveň  v této  kádi  dle  potřeby  ochlazovati  mohla,  k tomu 
slouží  tři  měděné  hady,  a,  b,  r,  jichž  počátečné  šroubení  jest  na  stěnách  pří- 
stroje upevněno,  lby  se  přítok  vody  do  každého  hada  zvláště  říditi  dal,  jest 
z věnčí  na  každé  přítokové  trubce  přidělán  kohout.  Výtok  vody  děje  se  na- 


hnřp  na  opačné  straně  třemi  hrdli,  která,  zevně  přístroje,  v jednu  triihku 
splývají  a teplou  vodu  bud  do  nádržky  aueb  do  pračky  odvádějí.  Na  všech 
třech  hrdlech  z hadic  nalézají  se  malé  nástavky  pro  našroubování  teploměru ; 
těmi  se  pozoruje,  jak  daleko  chlazení  zápary  ve  přístroji  pokročilo,  načež  dle 
potřeby  se  jednotlivými  kohouty  přítok  vody  reguluje.  Pro  ten  případ,  že  by 
se  zápara  vodou  prochladila,  jest  zařízen  do  hadů  přítok  páry,  jíž  lze  záparu 
opět  zahřátí  na  teplotu  žádoucí.  Vby  ochlazení  bylo  intensivnější,  bývá  ua 
vnější  stěně  přístroje,  asi  ve  výšky,  upraven  kroužek  z měděné  trubky, 
který  při  stěně  zapařovadla,  resp.  chladíce  jest  drobnými  dírkami  opatřen, 
tak  že  studená  voda  trubkou  touto  přiváděná  spadá  vc  způsobe  sprchy  na  lub, 
fio  němž  dolů  do  žláhku  stéká.  Přístroj  tento  působí  výborně  i jako  zapařo- 
vadlo,  poněvadž  rvrldým  pohybem  dobře  rozmělněnou  záparu  smísí  důkladné 
s přidaným  mlékem  sladovým,  i jako  chladič;  neboť  (dle  čísel  z prakse  vzatých) 
20<h)  i zápařky  scltladilo  se  ze  !•>  K.  na  l,*J  R.  za  11  minut  pomocí  íí850  l 
vody  3T1.  teplé. 

•Mně  zapařovadln,  které  též  zároveň  chladičem  je«t  a velmi  dobrou  práci 
vykonává,  jest  zapnřov/iri  a chladiví  hUt » luíckadUm  šroubovým  tirmy  „Novák 
a Jahn"  v obr.  1 ‘N5.  znázorněná,  .lest  to  nádoba  ze  železného  plechu,  koryto  vitá,  na 
jejíž  čelných  stěnách  2 a 2 skřínky  víčky  uzavřené  se  nalézají.  V těchto  skřínkách 
končí  mosazné  trubky  vodní,  které  se  utěsňují  pomocí  kaučuku  a matky  šroubové, 
tak  že  rychle  dají  se  vymlátí,  očistili  aneb  novými  nahradit!.  Též  změnám 
teploty  snadně  se  poddávají.  Dostatečná  vzdálenost  jedněch  od  druhých  do- 
voluje řádné  jich  povrchu  občasné  čistění.  Studená  voda  přivádí  se  dutou 
nohou  v obraze  na  pravé  zadní  straně  viditelnou,  přechází  tamtéž  zvláštním 
kolenem  do  jmenovaných  skřínek  vzadu,  jednou  řadou  trubek  jde  vpřed,  druhou 
řadou  vzad  atd..  až  konečně  vystupuje  do  spojité  trubice,  odkud  se  pryč  od- 
vádí. Na  této  trubici  jest  taktéž  připevněn  teploměr.  Aby  chlazení  co  možná 
rychlé  bylo,  jest  v zapařovadle  v nej  nižším  místě  koryta  zřízeno  míchadlo  šrou- 
bové, které  v krátkém  uvnitř  hojně  ozubeném  hrdle  pohybuje  se  rychlostí 
až  tX)o  otáček  za  minutu.  Tím  se  veškerá  zápara  následkem  síly  odstředivé 
metá  úžasně  rychle  na  stěny  ozubeného  hrdla,  kdež  se  děje  důkladné  rozměl- 
něni hrubších  součástek  a rovněž  i velmi  íychlé  proudění  tekutiny  v celém  pří- 
stroji. Aby  se  teplota  zápary  ohčas  mohla  pozorovati,  jsou  na  povrchu  kádi 
na  několika  místech  malé  okenice.  Komín,  do  něhož  ústí  potnihí  k pařáku, 
lze  čistili  rovněž  zvláštními  dvířky.  I zde  se  používá  exhaustoru  s dobrým 


výsledkem. 

Dříve  než  počneme  záparu  z pařáku  vytlačovat!  do  zapařovadla,  musí  se 
sem  přidati  vždy  aero  vody,  jejíž  množství  dle  toho.  jak  hustou  záparu  míti 
chceme  a jak  mnoho  páry  na  vodu  v pařáku  se  zhustilo,  obnáší  20  až  :-15  l 
na  1 0( ) fcy  brambor  zapařených.  Šimlové  mléko  přidává  se  pak  buďto  všechno 
najednou  před  vyf uhnáním  do  této  vody.  s níž  se  rozmíchá,  neb  se  přidá  jen 
část  jeho  a zbytek  teprv  později.  Nebo  konečně  se  přidává  slad  po  vyfouknutí 
veškeré  kaše  bramborové.  .Te-ii  sladové  mléko  v zapařovadle.  tu  se  vyfukování 


52* 
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musí  (lítí  velice  opatrní1,  tak  aby  teplost  rozmícháno  hmoty  pod  žádnou  vý- 
minkou nepřestoupila  52'R.  Nejlépe  pro  ten  případ  jest,  tedy,  deje-li  se  vyfu- 
kování odře  sice.  ale  t přestat  kctim',  a udržuje-li  se  teplotfi  v zapařnvatlle  kol 
48°,  načež  teprv  před  ukončením  práce  té  se  teinperatura  zvýší  až  ku  51 — 52‘R. 
Není-li  však  mléko  přidáno,  může  se  zápara  vytlačovali  velice  ostře,  héliem 
několika  minut,  vždy  však  za  současného  působení  exliaustoru : výhoda  při  tom 
je  til,  že  teplotou  (it)  až  67*1*.,  kterou  pří  tom  ve  přístroji  vždycky  dosáhneme. 


zničí  se  všechny  ťermeuty,  j ež  snad  na  zbytcích  zaparv  v přestávce  mezi  dvěma 
zapařováními  se  hyly  Uisadilv  a množiti  počaly.  Nedosáhneme-li  nikdy  tohoto 
Stupně  teploty,  pak  nutno  a nezbytno  zapnřovadlo  bedlivé  očistit  i po  spuštění 
hotové  zápnrv  do  kádi.  Vyfouknutá  kaše  hmmlwrová  schladí  se  na  to  pomocí 
chladícího  zařízení,  je-li  slad  přidán  dříve  do  zapařovadla,  na  45°  až  46*11., 
poněvadž  při  teplote  té  (44" — 45")  děje  se  zcukeruatení  velice  rychle  a doko- 
nale. Xení-li  však  slad  přítomen,  ochlazuje  se  horká  kaše  na  teplost,  kteráž 
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je  pro  diastasu  nejvhodnějši.  Při  rozpravě  o ní  zvěděli  jsme,  že  teplotou,  pře- 
sahující 48nR.,  již  poněkud  trpí.  ne  však  příliš,  je-li  již  část  cukru  v roztoku 
přítomna  (Brown,  Herou.  Morris.  Kjeldahl.  Kruis.  0'Sullivan)  a proto  při 
skulu  ideálně  čistém  volili  liychniu  vždy  jen  nejvýše  tuto  teniperatuni.  Jelikož 
však  slad  i ze  čištěného  a tříděného  ječmene,  a co  nejsvédmnitěii  připraveny 
nikdy  není  prost  zárodkův  plísně  a škodlivých  organismů  (ponejvíce  mléčných 
a másel nych).  nelze  praktikovi  spokojiti  se  teplotou  výše  udanou  a imisí  voliti 
střední  cestu:  znpařovánt  provádí  se  při  teplotě  o něco  vyšší  (až  óO11  Jí.)  a obě- 
tuje se  čásť  diastasv.  jež  musí  se  však  nahradili  větším  množstvím  užitého 
sladu.  Je-li  však  slad  jen  prostřední  jakosti,  musí  se  přidávali  při  teplotě 
ol°R.  a při  sladu  ještě  horším,  děje  se  zapalováni  těsně  při  r>2°R..  abychom 
tak  aspoň  největší  část  sladem  přidaných  zárodků  bakteriových,  jež  by  později 
v kvasirně  zhoubný  svůj  úkol  prováděly,  lmed  v za  paře  usmrtili.  Když  se 
přidané  mléko  sladové  dohře  rozmíchalo  se  záparon.  jež  takořka  okamžitě  pri 
procesu  tom  zřídne,  seli  ladí  se  veškerá  směs  (kterou  vlastně  teď  teprv  plným 
právem  rzápnrtmu  zvát  můžeme,  poněvadž  jest  to  již  tekutina  nikcrnatá)  na 
4.V*  neh  4<i"R.  se  zřetelem  na  nižší  teplost  mimo  zupnřovitrí  kiulě  a nutně 
proto  samovolné  ochlazení  zápory.  Tato  nechává  se  1 , až  1 hodinu  v klidu 
stati:  doba  ta  nazývá  se  zcnkertnttSuim  (saceharitikacík  puněviulž  nvní  škro- 
bová zrnka  nabubtnalá,  z nichž  jírimiilosa  parou  v pařáku  rozpuštěná  jsouc, 
v roztok  přešla  a sladem  hned  v prvním  okamžiku  po  jeho  přidáuf  invertována 
byla.  mění  se  účinkem  diastasv  znenáhla  v cukr  a dextrinv. 

l*o  uplynuti  té  doliv  musí  být  i zápani  tekutinou  sladkou,  která  jodovou 
reakcí  svou  barvu  nemění:  pod  mikroskopem  pak  ani  sled  v škrobu  nemíjí  se 
jevíti.  V zápaře  nefiltrované  ovšem  nalézají  se  škrobová  zrnka  z větší  neb 
menší  části  rozrušená,  ueiná  vsak  celkové  množství  iierozložeuého  škrobu  ob- 
nášeli více  než  <>T>  ažlT>°„.  K lejišímu  takovémuto  vvužitkování  škrobu  má 
se  při  provádění  celé  práce  vždy  hle  lěti : záp  ira  imisi  se  co  možná  prudce 
z pařáku  vytlačovati.  aby  se  ni.  ostrých  hranách  roštu  v jemnou  kaši  tříštila; 
je-li  desinte^rator  anebo  jiné  rozmělňován'  zařízení  mezi  pařákem  a z ipařo- 
vadleni  umístěno,  musí  v živé  činnosti  se  nalézati  po  celou  dobu.  co  vyfuko- 
vání trvá;  rovněž  í míclmdlo.  af  již  konstrukci1  jakékoli,  musí  pilně  a vydatně 
záparon  íníchati  a to  zejména  tehdy,  když  přidáno  bylo  mléko  sladové,  aby  t-ik 
diastasa  sladu  se  všemi  takořka  molekulami  zápary  ve  styk  přijití  mohla. 

Když  jsme  se  tinkturou  jodovou  přesvědčili,  že  rozklad  škrobu  jest  dobrý 
a.  úplný,  schladí  se  sladká  tato  /tápaní  co  iiejrvchloji  na  teuiperaturu  potřebnou 
ku  kvašení,  jež  za  poměru  nynějších,  při  práci  zdaněné  dle  výrobku,  bývá 
10  až  12"R..  (pro  řidší  zápary  však  14  až  I.V*)  a spustí  se  do  kádě  kvasné. 
Nesmíme  opomenouti  ještě,  ku  nesmírné  důležitosti  dohrého  n správného  f.eplo- 
otěru  poukázali,  jenž  vedle  dobrého  přístroje  zapařovacího  a pařáku  jest  hlavním 
pomocníkem  pro  úplné  vvužitkování  surovin.  Musíme  se  však  občas  přesvěd- 
éovati.  jestli  teploměr  svůj  úkol  správně  koná:  udává-li  přesné  a dohře  i malé 
odchylky  v temperatuřo. 

Hotová  zápara  bramborová  olisaliuje  pravidelné  následující  součástky: 
cukr  sladový,  dextriny  (achroodextrinv  a maltodextrin),  látky  bilkovité  při 
vaření  pod  vyšším  tlakem  částečně  jak  se  zdá  změněné,  látky  nerostné  (po- 
nejvíce fosforečnany:  draselmitý.  vápenatý  a horečnatý,  též  sírany)  buničiuii 
a dřevovinu,  zbytky  zrn  škrobových,  něco  kyselin  organických  (na  1U0  ent*  čiré 
filtrované  záparv  as  1 až  1*3  nu3  normál,  louhu  jest  zapotřebí)  a to  nejvíce 
mléčné,  ze  sladu  přicházející.  Hustota  zápnr.  jaké  v Rakousku  nyní  obvčejně 
se  připravují,  bvvá  1 8 až  22  M/o  saccharometru.  Toto  procento  stanovíme  v čiré. 
bavlněným  neb  luěiiým.  úplně  suchým  pytlíkem  cezené  tekutině;  první  oby- 
čejné kalné  kapky  vrací  se  zpět.  Kdvž  pak  podstavený  válec  jest  plný  filtrátu, 
měříme  spolehlivým  saccharometrem.  jejž  jsme  dříve  dobře  ve  vodě  očistili, 
v lihli  oplákli  a na  vzduchu  oschnonti  nechali,  hustotu  tekutiny  té.  Při  měření 
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musíme  lileděti,  aby  hladina  tekutiny  v cylindru,  jenž  jest  v poloze  úplné  kolnu*, 
ve  stejné  výši  s naším  okem  se  nalézala:  onen  dílek  na  skále  saccharo metru, 
jenž  s hladinou  tekutiny  v jedno  spadá,  bére  se  za  pravý.  Číslem  tímto,  jež 
nám  saccharometr  udává,  vyšetřili  jsme  však  pouze  množství  pevných  látek  ve 
im  částech  tekutiny  („sušina4);  ehcemc-li  znáti  množství  cukru,  (jenž  toliko 
část  těchto  pevných  látek  tvoří)  a dextrinů.  musíme  to  stanovití  chemickou 
analysou.  K tomu  i zde  velmi  dohře  hodí  se  zmíněná  již  jednou  m etlioda 
Íteischauer-Kruisova.  Odvážené  množství  čirého  filtrátu  invertuje  se  solnou 
kyselinou  a v tekutině  takto  nabyté,  neiitralisované  a přiměřeně  zředěné,  sta- 
noví se  dextrosa.  jež  odpovídá  veškeré  maltose  i dextrinům.  Jestliže  jsme, 
s ohledem  na  menší  redukční  mohutnost  stanovili  množství  maltosy  v jiné 
části  původního  roztoku,  můžeme  vypočíst  i i procento  d extern  ti.  Za  přiklad 
uvedeme  zkoušku  z prnkse.  Zápara,  v níž  saccharometr  ukázal  1 i» °;14  pevných 
látek,  po  inversi  obsahovala  dextrosy.  V jiné  části  stanoveno,  že 

obsahovala  zápara  ta  L2'0K%  maltosy,  kteráž  po  inversi  bv  odpovídala  lM\‘$4°;o 
dextrosy;  zbývá  tedy  na  dexlrinv  inversí  v dextiosii  změněné  Poně- 

vadž vsak  1 Č.  dextrosy  odpovídá  0*1)  Č.  dextrinů.  tedy  bvlo  v zápaře  ;\"22 0 „ 
dextrinů  a poměr  těchto  ku  cukni  jeví  se  jako  1 : íbií,  což  jest  poměr  velmi 
příznivý  a svědčí  o dobrém  a správném  průběhu  práce.  Kvocient  zápary  té 
byl  tedv  8ÍMI.  Jakkoliv  uvedená  právě  zkouška  nedá  se  všude  denuc  prová- 
děti,  přece  musí  se  tispoú  občas  předsevzíti,  aby  manipulant  byl  stále  v plné 
evidenci  předůležitých  técli  výkonů  zapařovacích. 

V lihovarech  českomoravských  bývá  spotřeba  sladu  na  zciikematéní  škrobil 
L(Xt  ky  zapařených  brambor  o až  '.Vliiky,  (odpovídá  2 až  2'č>8  ky  ječmene)  při 
dobrém  sladu  ze  tříděného  ječmene  tlostnčí  t<’ž  úplni7  2":*  ky,  coé  pouze  při  do- 
konalých přístrojích  za  pa  rotacích  docílili  «/•  dá.  Ku  zpracování  \W)  ky  bram- 
borův  (i  na  zcukernaténí  a rovněž  i na  přípravu  droždí  strojeného)  užíváno 
bylo  (dle  zkušenosti  víceleté)  .T.">  iiž  4*2  ky  obilí  při  výsledcích  velmi  dobrých, 
ba  i výborných.  Dalo  by  se  očekávati.  že  každý  jiný  způsob,  jenž  by  s to 
byl  naiiraditi  drahé  dosti  zapařováuí  se  sladem,  rychle  a úplné  l>y  tento  způ- 
sob z prnkse  vytlačil;  neboť  zvláště  sladováním  se  věc  značně  zdražuje,  mzdou 
sladáků  a též  ztrátou,  kterou  utrpíme  uu  obilí.  Vzdor  tomu  však  se  methoda 
Wassmusova  (Maercker  IV.),  dle  níž  invertoval  se  škrob  brambor  kyselinou 
solnou  za  vyššího  tlaku,  zřídka  v lihovarnictví  ujala  a dosavadní  methoda  „ sla- 
dovouu nikterak  s to  vytlačili  nebyla.  Výpalkv  při  zpracování  brambor  dle 
Wiixsiiiusovv  methodv  vyrobené,  daly  se  zcela  stejně  při  chovu  krmného  do- 
bytka použiti,  nákladnost  však  silného  měděného  přístroje  a nezbytná  inteli- 
gence všech  lidí.  při  této  práci  zaměstnaných,  jsou  bezpochyby  těmi  závažnými 
důvodv.  které  odporovaly  zakotvení  a rozšíření  se  této  methody. 


hj  I*ří.pmvn  zdpar  kukuřičných. 

Kukuřice  jest  surovinou  škrohuutou  poněkud  nám  cizí;  jelikož  ale  při- 
dávání její  resp.  současné  její  s bramborami  zpracování  osvědčilo  se  ve  výpal- 
kách  jako  výborný  přídavek  živný,  jenž  mimo  to  zamezuje  tvoření  se  „ pod- 
lomilu u dobytka  krmeného  dlouho  a hojné  vvpalky  bramborovými,  tedy  nebude 
snad  na  škodu  a hez  účele,  iičiní-li  se  aspoň  krátká  zmínka  o zpracovaní  ku- 
kuřice, způsoby  nyní  užívanými.  V to  tím  spíše,  poněvadž  v letech,  kdy  země 
uherské  a poddunajské  vůbec  oplývají  hojnou  úrodou  kukuřice,  lze  snadno  u po- 
měrně dosti  lacino  značné  její  množství  si  zaopatřili.  Ho/díl  mezi  zpracováním 
bramborů  a kukuřice  spočívá  především  v různém  procentu  vody.  jež  obě  suro- 
viny obsahují. 

Jak  v předešlém  řečeno,  mívají  brambory  průměrně  asi  7f>  °0  vod  v,  a škrobu 
asi  18  až  20%;  kukuřice  obsahuje  však  ion  14%  vody,  za  to  ale  škrob  li  (50  až 
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I*roto  musí  sc  vždy  přidat!  do  přístroje,  v němž  kukuřice  se  vaří,  at 
již  ve  způsobe  tluči  (šrotu),  aneb  v celých  zrnech,  něco  vody;  toto  množství 
vody  stojí  ku  množství  kukuřice  zapařené  jako  1*5 : l.  Druhdy  zvlášť  u star- 
šího zrní  a v Uhrách  dosud  používá  se  kyseliny  siřičité,  jež  se  přidávala  vodě, 
ve  které  se  měla  kukuřice  před  vařením  několik  hodin  inočiti.  To  dělo  se  za 
tou  příčinou,  aby  látky  pektinové  wezibunéčné  nabobtnaly  a pletivo  poněkud 
rozvolněno  bylo.  Kyselinu  siřičitou  si  každý  závod  připravoval  sám  spálením 
síry  ve  zvláštních  kamínkách  a zachycením  kysličníku  siřičitého  ve  studené  vodě. 
Procedura  máčecí  přispívala  sice  značně  ku  využitkování  materiálu  a tím  ku 
zvětšení  výroby  (z  1 h«j  kukuřice  o 2 až  4 litr.  °0).  vyrobený  takto  lili  byl  však 
méně  prodejný  následkem  přimíšených  smrdutých  aetlierň.  jež  se  účinkem  ky- 
seliny siřičité  utvořily  z tuku  kukuřice.  Tento  změnil  se  totiž  v mastné  kyse- 
liny, které  při  destilaci  se  slučovaly  se  zásadami  v organické  aethery,  slouče- 
niny to  vesměs  silně  a nepříjemné  páchnoucí. 

Starší  způsob  práce  býval  prováděn  tak.  že  jemné  rozemletá  kukuřice 
ve  vodě  (v  poměru  1 : 2),  zahřívala  se  znenáhla  na  ."»<)  až  HO”1  R.  za  stálého 
míchání,  aby  se  neutvořilv  žádné  chuchvalce.  Teprv  po  chvíli  se  hmota  „zapa- 
řila", t.  j.  zahřála  na  70  až  7«»’*  K.,  načež  po  uplynutí  I hod.  schladila  se  zá- 
para  přidaným  ledem,  studenou  vodou  anebo  jen  pomocí  plaváku  na  ;»2  až  >4°  lí. 
a přimísilo  se  mléko  sladové.  Někdy  se  přidávala  čásf  mléka  sladového,  již 
hned  při  počátku  zapař  ování  za  tím  účelem,  nhy  hmota  lépe  seřídla  a snáze 
se  rozmícliati  dala.  lvu  inversi  veškerého  škrohu  bývalo  dle  souhlasných  udání 
starších  zapotřebí  as  lo°n  sladu  zeleného. 

Když  zaveden  hvl  způsob  zpracování  skrnbnatých  surovin  za  vyššího  tlaku, 
chtěli  v Německu  pařiti  v pařácích  tluč  kukuřičnou,  ale  obdrželi  tak  nepříznivé 
výsledky,  jež  svůj  původ  hlavně  ve  špatněni  rozložení  škrobu  měly,  že  bylo 
vůbec  pochybováno  o možnosti  z pracovat  i kukuřici  tímto  způsobem  beze  ztráty. 
Teprv  pilný  a neúnavný  Dclbmck  ukázal,  že  surovinu  tuto  dolně  lze  zpraco- 
vali a sice  v celých  zrnech,  nemletou,  že  však  při  tom  maui pohnit  šetřiti  musí 
bedlivě  jistých  podmínek,  má-li  nastati  úplné  rozpuštění  a ímhobtuání  škrohu. 
v kukuřici  obsaženého  a s tím  i dobré  využitkování  materiálu.  K těmto  pod- 
mínkám patří  především  dohře  sestrojený  pařák  na  kukuřici,  jenž  hodí  se  však 
také  ku  zpracování  obilí  (žita.  pšenice). 

Z českých  firem  i zde  stojí  v popředí  strojírna  „ lha  tří  lliiijíholTerové", 
jež  sestrojila  zvláštní  jmenovitě  pro  kukuřici  se  hodící  pařák.  Ten  jest  sice 
podobný  prvému  (na  tah.  VII.  v obr.  I.  znázorněnému)  jeho  luh  však  jest  inuo- 
liein  vyšší  a vchod  -páry  jest  zde  rozdělen  ve  čtvero  hlavních  proudů  (na  tah.  MI. 
obr.  3.  pod  značkami  I.  až  IV.  nakreslených),  které  ústí  do  kolmých  trubiček 
podobně  upravených  jako  v pařáku  prvém.  Tímto  zařízením  docílí  se.  že  hmota 
do  vody  vsypaná  nemůže  nikde  trvale  se  usaditi.  a nalézajíc  se  v neustálém 
pohybu  přijde  všude  ve  styk  s parou.  Kohout  A jest  zařízen  k tomu.  aby  se 
mohla  občas  z přístroje  vžiti  část'  hmoty  pařené  die  jejíž  reakce  jodové  posu- 
zuje se  postup  práce.  Kužel  kohoutu  toho  obsahuje  totiž  dutinku,  která  kdvž 
se  otočí  do  vnitř,  naplní  se  hmotou  v pařáku  se  nalézající,  jež  nato  při  zpětném 
otočení  do  podstavené  nádobky  otvorem  v pouzdře  proříznutým  vypadne. 

Rošť  při  pařáku  tomto  dovoluje  však  hmotě  uvařené  mnohem  menší 
průchod  než  při  pařáku  na  brambory.  Není-li  v přístroji  sestrojeno  dobré  roz- 
dělení páry  jest  nutno  ba  nevvhnutelco.  aby  se  nalézalo  v nřin  mtchadlo,  jež 
pohybem  svým  udržuje  a přivá  lí  hmotu  vařenou  do  pohybu,  tak  že  tato  stále 
od  spodu  k vrchu  se  míchá.  I tímto  zařízením  docílí  se  stejuého  a brzkého 


*)  Složeni  kukuřice  dle  Hellrie«ela  jest  následující . ákroh  58*00%,  cukr  a dextrin 
íí‘211%,  látkv  proteinové  8*87%,  tuktH3%,  Immčiím  a dřevovina.  4‘88%,  popel  3-2 3%,  voda 
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uvaření  kukuřice,  neboř  pára  nikde  nemůže  si  raziti  průchody  ncjkratší.  kotem 
nichž  materiál  nadbytečnou  teplotou  hy  trpěl,  aniž  mohou  zů  stati  t.  z v,  „místa 
mrtvá"  t.  j.  parou  netknutá.  Pohyb  hmoty  v pařáku  vydatně  též  podporuje  va- 
ření za  stálého  odcházení  nadbytečné  páry  nadlchčcnoii  pojišťovací  záklopkou. 
Pařeni  kukuřice  dle  ustálených  zkušeností,  děje  se  asi  následovně:  nejprve  se 
vaří  as  1 hod.  ostře  při  otevřeném  vrchním  víku : když  se  pak  víko  toto  bylo 
uzavřelo,  vpustí  se  do  přístroje  všemi  4 záklopkami  (viz  obr.  3.  tah.  VII.)  páry  tolik, 
aby  tiak  rychle  stoupnul  na  2’5  až  3*0  atmosféry,  při  čemž  však  po  celou  ho- 
dinu se  stále  nechá  něco  páry  syčeti  ventilem  pojišťovacím.  Ku  konci,  as  ua 
*/4  hod.  se  pojišťovací  záklopka  obtěžká,  aby  uesyčela,  zvedne  se  tlak  na  3*5 
atmosféry  a přikročí  ku  vyfukování,  kteréž  proto  pod  vysokým  tlakem  a ostře 
díti  se  musí.  aby  zápara  o ostroliranné  pruty  roštu  jen  nepatrně  pootevřeného 
lépe  se  tříštila,  / téže  příčiny  (je  li  připojení  desintegrator  anebo  roztněJiovadlo 
jakéhokoli  druhu,  musí  bytí  těsněji  sevřeno.  Aby  rychlost  proudu  vyfouknuté 
hmoty  se  stupňovala  dle  možnosti,  otvírá  se  ještě  obyčejně  ona  parní  záklopka, 
která  při  pročišťování  roštu  přivádí  páru  na  profouknntí  jeho. 

Ostré  vyfukování,  dobře  sestrojené  a dosti  jemně  zápani  drtící  rozměl- 
ň o vadl  o.  jakož  i proud  párv  rychlost  při  vyfukování  zvětšující  jsou  sto,  přispěti 
k využitkování  materiálu  tou  měrou,  že  lze  i paření  jeho  zkrátiti.  To  pak  má 
velikou  důležitost  při  přípravě  lihu  z kukuřice,  poněvadž  lili  vyrobený  zp  zápar 
příliš  dlouho  a při  vysokém  tlaku  vařených  obsahuje  produkty  nastalých  při 
tom  rozkladů,  čímž  jeho  cena  značně  může  trpěti- 

l*o  vyfouknutí  kaše  kukuřičné  do  kádě  zapařovarí  je  další  postup  práce 
zcela  totožný  s tím.  jejž  jsme  seznali  při  zápařc  bramborové.  Kn  zeukematénf 
škrobu  kukuřičného  musí  se  použiti  sladu  mnohem  více,  pakliže  počítáme  dle 
váhy  kukuřice  zapařené.  Číslo  to  však  dosti  odpovídá  množství  skulu  užitého 
při  zapařování  bramborů,  počítáme-li  dle  procent  škrobu  zapařeného.  Vezmeme 
na  př.  střední  škrobnatost  brambor  20°/n,  škrobiiatost  kukuřice  pak  <*•>"„;  i vi- 
díme, že  obě  hodnoty  mají  se  k sobě  v poměru  jako  I :3;  podobné  množství 
sladu  při  zpracování  brambor  a kukuřice  stojí  v pomn  u jako  I : 4. 

Aby  se  mohl  škrob  kukuřičný  laciněji  využitkovati.  navrhl  Delhruck  uží- 
vání kyseliny  sírové  (asi  ,«3  litru  obyčejné  na  Iíhki  Utru  vody  při  zapařování 
užité);  lépe  by  se  ovšem  k tonut  hodila  kys.  solná,  jelikož  na  škrob  účinkuje 
mnohem  intensivněji,  ho  vody  okyselené  v pařáku  se  nalézající  za  varu  vsype 
se  teprve  kukuřice,  načež  vaří  se  při  vyšším  tlaku  tak,  jak  v předešlém  po- 
vedeno bvlo.  Po  vyfouknuti  se  kyselina  v horké  zápare  před  přidáním  mléka 
sladového  zohujetní.  což  však  dle  nových  výzkumů  není  právě  nezbytnou  ma- 
nipulací, jelikož  Kjeldahl  dokázal,  že  0-02"  n kyseliny  sírové  spíše  prospívá  a 
podporuje  pochod  diastaticky. 

V Itálii  šli  v té  věci  o něco  dále  a vyrábějí  z kukuřice  lili  úplně  beze 
sladu,  jenž  těžko  dobrý  a zdravý  za  panujícího  tam  teplého  počasí  připravili  se 
dá.  Oni  totiž  invertují  škrob  jemné  tluče  kukuřičné  dobře  rozmíchané  asi  se 
4 nás.  množstvím  vody  za  přidání  8%  kyseliny  sirové,  tím  že  ji  vaří  pod  vyšším 
tlakem  (2  až  3 atiuos.).  Celá  tato  jejich  práce  a zařízení  jest  velice  primi- 
tivní; chlazení  hotové  záparv,  děje  se  ua  stocích  pomocí  hřebel  a není  tudíž 
divuo,  že  trvá  mnoho  hodin.  Po  ochlazení  /neutralizuje  se  největší  část  kys. 
sírové  vápenným  mlékem,  utvořená  při  tom  však  sádra  zavinuje,  že  nemohou 
výpalky  hýti  použity  ku  krmení.  Kvašení  jednou  zavedené  přenáší  se  ua  záparu 
čerstvou  v ohromných  kádích  kvasných,  pomocí  zákvasu,  který  již  as  24  hod. 
ve  kvašení  se  nalézá.  Výrobu  lihu  při  práci  této  páčí  Macckcr  na  27  až 331,°,. 
z 1 kg  kukuřice,  neboli  45  až  55  1.  u/rt  z I kg  škrobu.  I při  této  surovině  pokusil 
se  Wassmus  a Uonturd  o zvláštní  lacinější  její  zpracování  a skutečně  to  a tam 
ujala  se  tato  methoda.  Oni  totiž  kukuřici  sladují  a poněvadž  lib  ze  sladované 
kukuřice  vyrobený  prost  byl  úpluě  nepříjemných  oněch  aetheru,  jež  stálými 
jeho  průvodčími  se  zdály  býti,  libovali  si  někteří  lihovarníci  v tomto  způsobu 
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práce  vzdor  ztrátám,  jež  klíčením  kukuřice  nastat!  musí.  Sladování  kukuřice 
odchyluje  se  poněkud  od  obyčejných  pravidel.  Močení  její  trvá  obyčejně  4 až 
5 dní,  poněvadž  kukuřice  volněji  přijímá  potřebné  množství  vody,  na  humně 
pak  nechává  se  rfisti  v silných  vrstvách  a teprv  tenkráte,  když  se  hromádka 
zahrála  až  na  25°  počne  se  přehazovat!.  Toto  nesprávné  sladování  lze  dopu- 
stiti  jen  z toho  důvodu,  že  se  zde  nikterak  nejedná  o vytvoření  znaeuejšího 
množství  diastasy. 

Ku  inversí  škrobu  v zrnech  sladované  kukuřice  obsažených,  dostačí  při 
zapařovánf  i to  množství  diastasy,  jež  se  při  tak  značné  teplotě  bylo  utvořilo. 
Sladovaná  kukuřice  rozmačkává  se  co  nejlépe  v tak  zvaných  mlýnkách  na  slad 
či  válcích  a imisí  se  práce  tato  třeba  dva  i třikráte  opětovati,  abychom  obdr- 
želi hmotu  dobře  rozmačkanou. 

Jest  samozrejmo,  že  při  zapařovánl  kukuřice  sladované  musí  manipulant 
stále  mlti  na  zřeteli  teplotu  cukrotvornou  a neméně  i meze,  za  kterými  tem- 
peratura  škodlivě  na  diastasu  účinkuje,  o čemž  obšírněji  při  zapařovánf  brambor 
jsme  Se  zmírnili. 


c)  Zápary  obilné . 

Obilí,  které  původně  u nás  skoro  jediným  materiálem  lihovarnickým  bý- 
valo z různých  důvodů  vytlačováno  stále  a stále,  tak  že  nyní,  jak  na  jiném 
místě  jstne  podotkli,  nalézá  použití  pouze  v továrnách  na  lisované  droždí,  nebo 
ku  přípravě  lihoviny  pitné  (samožitsiá  pálenka),  anebo  konečně  v nepatrném 
množství  jako  přídavek  k záparáiu  liolovičným.  Poněkud  větší  didežitost  má 
obilí  dosud  pro  lihovary  meušl,  hospodářské,  kdež  vedle  liliu  výpalky  značnou 
ba  přední  mají  cenu  a lze  tudíž  v létech,  kdv  se  brambory  v malé  míře  uro- 
dily, použiti  aspoň  částečně  obilí,  zplodiny  to  vlastních  rolí. 

Dříve  než  z obilí  zápara  se  připraviti  může  jest  žádoucím,  aby  nečistoty 
v není  obsažené  (seménka  travin,  plevele,  zárodky  různých  organismů,  prach, 
at  1.)  odstraněny  byly  tříděním  a pc  případě  i propráním.  To  může  se  při 
zpracování  pod  vyšším  tlakem  provésti  při  předběžném  máčeni  (bobtnání)  obilí, 
kdež  první  vodou  přeplaví  se  veškerý  prach  a lehčí  nečistoty  z kádě  vrchem. 
Jako  n kukuřice,  i u obilí  dotkneme  se  obou  způsobu  zpracování : staršího 
a nynějšího. 

Dříve  musily  býti  žito  nebo  pšenice*)  dobře  a jeiuue  rozemlety.  Do  kádě 
dřevěné,  kdež  byla  připravená  voda  30  až  40°  R.  teplá  (a  sice  ua  í část  šrotu 
3 /*  až  4',o  části  vody)  vystírala  se  pozvolua  jemná  tluč  obilná,  smíšená  oby- 
čejně s tlučf  sladovou.  Tento  způsob  zapařovánf  žita.  měl  značnou  výhodu,  že 
zá  lét  nemohla  při  následujícím  bobtnání  škrobu  příliš  zhoustnout!  a jsouc  řidší 
i lépe  propracovati  se  dala.  Mezi  vystíráuím  se  pilně  míchalo  buď  hřebly  neb 
kopistmi,  kterážto  práce  ruční  nahrazena  dosti  záhy  míchadly  strojními,  jichž 
sestavení  na  vedlejším  obraze  bez  dalšího  popisu  jest  patrno.  Takové  mlchadlo 
strojní  rozpracovalo  záděl  mnohem  rychleji  a zároveň  inmdiem  důkladněji.  Práce 
právě  popsaná  nazývala  se  „ zaděláváním “ ; potom  teprve  následovalo  „zapařo- 
vání“,  jež  dělo  se  při  teplotě  50  až  53°  R.,  která  se  dosáhla  pomocí  páry. 
Před  tím  než  tato  v lihovarech  zavedena  hýla,  teplota  zapařovací  docíliti  se 
musila  přidáním  horké  vody,  čímž  ovšem  zápara  velice  zřídla.  Hmota  zapařená 
udržovala  se  i při  odpočinku  zápary  ukryté  asi  2 až  2 */*  hod.  při  DO— 53°  R. ; 
dobu  tu  si  snadno  vysvětlíme,  vzpomeneme-li  si,  že  škrob  při  této  temperatuře 
bobtná  velice  zvolna  a těžce.  Proto  muselo  se  nahradili  délkou  času,  co  ne- 


*)  Složení  žita  dle  Schwackhófera : vody  i2*90,  1.  proteinových  17*36,  tuku  2*54,  roz- 
pust. látek  bezdusíkatých  (škrob,  cukr  a dextrin)  62.44,  bani  činy  a dřevoviny  2.66,  látek 
nerostných  2*10%.  ťáemce.  Vody  13*65,  látek  dusíkatých  12*35,  tukn  1*75,  škrobu  a jiných  bez- 
dusík.  látek  67*91,  buničiny  a dřevoviny  2*53,  popele  1*81. 

Kronik*  prrfť*.  Díl  V. 
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smělo  býti  dosaženo  výškou  teploty.  Z té  příčiny  velice  bývalo  doporučováno 
běliem  zadělávání  tluče  obilné  přidávati  tluč  ze  sladu  sušeného  na  3 až  4krát. 
Po  ukončeném  zcukernatění.  (klidu)  vypustila  se  zápara,  kteráž  musila  íníti 
barvu  nalmédlou  a chuť  sladkou,  na  nízkou  stoku  chladící,  kdež  se  silně  hřehly 
míchala.  Poněvadž  pak  práce  ta  nesměla  nikdy  trvati  příliš  dlouho,  aby  zápara 
při  teplotě  nižší  než  4o"  nepočala  silně  kvsati.  ochladila  se  přidanou  studenou 
vodou  nebo  v letě  ledem  ívclile  na  15“  až  18 ' R.  a smísila  se  s kvasidlem 
v kádi  kvasné.  Hustota  připravené  zápary  olmášívala  1<’«  až  18°  S.  a obsaho- 
vala: vodu,  cukr  a dcxtriny  v nejznačnějším  množství,  dále  diastasu.  značnou 
někdy  část  škrobu  nerozloženého,  bílkoviny,  lepek  Oilntinfibrin  a irlutin  časem), 
buničinu,  kyselinu  mléčnou  jako  zplodinu  kysání  mléčného,  zárodky  vedlejších 
fennentů  z obilí  neb  ze  vzduchu  pocházející  a konečně  látky  nerostné  (zejména 
fosforečnany,  rozpuštěné  bud  úplně  neb  částečně)  a látky  kalící  (mláto). 

Hlavní  vada  popsaného  způsobu  práce,  nedostatečné  rozložení  škrobu,  po 
zavedení  pařáků  do  lihovarnictví  a po  zkušenostech  s kukuřicí  učiněných,  zdála 


(Jit  1 Ul  Kurii  (k«  iprdCL váni  iUu  m ctil] ■ iftipr). 


se  lehce  odstranitelná,  Přete  však  nebyla  věc  tak  snadna,  poněvadž  zvláště 
žito  i při  dlouhém  vařeuí  za  vysokého  tlaku,  zůstávalo  špatné  rozmělněno  a roz- 
loženo, poskytujíc  zápar  více  méně  klihnvitých. 

Delbrůck  a Stenpfein  vydobyli  si  mezi  jinými  přední  zásluhu  o stanovení 
jistých  výhodných  prací  přípravných,  dle  nichž  jest  třeba,  aby  obili,  zvláště 
zrostlč,  dříve  než  se  vařiti  počne,  alespoň  1 2 hod.  ve  vodě  teplé  se  močilo,  (které 
se  někdy  dle  Delbrucka  přidává  as  '/a0  o kyseliny  sírové).  Této  vody  používá 
se,  poněvadž  obsahuje  něco  rozpuštěného  škrobu  ku  přípravě  zápar  holovičuých. 
Nebo  se  obili  o 24  hod.  dříve,  než  se  z něho  zápara  připraviti  měla,  pova- 
lilo 2 až  3 hod.  v otevřeném  pařáku  s přidaným  množstvím  vody  (na  100  ky 
150  až  180  i)*  Když  pak  se  přikročilo  ku  paření  obilí,  tu  rovněž  jako  při  ku- 
kuřici musilo  se  dbáti,  aby  veškeré  částky  jeho  v živém  se  pohybu  nalézaly 
po  celou  dobu  paření.  Rozumí  se,  že  nnchadlo  dobře  sestrojené  a pára  účelně 
rozdělená  konají  i zde  službu  dobrou  a mají  vliv  nemalý,  zejména  na  dobu 
vaření.  Se  špatnou  by  se  však  manipulant  potázal,  kdyby  se  pouze  na  tyto 
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výhody  spoléhal,  doufaje,  že  mu  úplně  dostačí.  Neboť  uvařená  hmota,  jež  by  se 
vyháněla  roštem  příliš  pootevřeným,  i za  .spolupůsobení  výborného  rozmělňovadla 
neúplně  by  se  diastasou  rozložila,  nejsouc  při  vytlačování  dostatečně  roztříštěna. 
Celé  vařeni,  jež  trvá  t ano  i více  holin,  musí  se  diti  při  tlaku  nejméně  3!/s 
atin.,  vyfukování  pak  docela  při  4 '/2  atm. 

Postup  manipulace  jest  asi  tento.  Namočené  žito  neb  pšenice  v zrnech 
naplněné  do  pařáku,  v němž  se  též  něco  vody  nalézá,  vaří  se  zvolna  od  spodu 
asi  1 hod.,  načež  když  otevřeným  víkem  počne  se  silně  pářiti,  uvede  se  mí- 
cliadio  do  pohybu,  víko  uzavře  a tlak  ve  přístroji  se  zvýší  na  2 až  Sř'2  atm. 
Pii  tlaku  tomto  nechá  se  nadlehčenou  pojistnou  záklopkou  pára  ostře  syčeti 
a teprv  za  lVi  hodiny  se  záklopka  obyčejným  závažím  obtěžká  a při  tlaku 
8\,  atm.  vaří  na  to  ještě  * , neh  I hodinu.  Po  uplynutí  doby  této  bývá  obilí 
úplně  provařeno,  pára  v kónusu  se  uzavře  a za  to  se  horní  tlakovou  parou 
zvedne  tlak  v přístroji  na  4 až  4'  2 atm.  a přikročí  ku  vyfukování.  Jak  již  ře- 
čeno musí  otvůrky  roštu  býti  docela  úzké,  desintejírator  a uiíchadlo  v kádi 
zapařovae.i,  kdež  jest  před  tím  něco  málo  vody  uchystáno  s trochou  mléka  sla- 
dového, musí  se  pohybovati  aspoň  počtem  2\  ti  > obrátek  za  minutu.  Mezi  vyfu- 
kováním přidává  se  do  zapařovací  kádě  mléko  sladové  po  částech,  což  skorém 
veškeři  praktikové  jako  nej  výhodnější  způsob  zapařováui  schvalují.  Teplota  vy- 
fouknuté hmoty  však  nesmí  býti  příliš  nízká  ani  zase  příliš  vysoká;  nejlépe 
udržujeme-li  ji  kolem  45"  R.  a teprv  před  ukončeným  vyfouknutím  může  se 
zvýšj ti  dle  jakosti  užitého  sladu  na  48"  až  50'.  Při  práci  té  musí  zároveň 
exhaustor  a dle  potřeby  i chladič  spo.upůsobiti.  Po  dokončeném  zapařování  se 
míchadio  zastaví  a zápara  ponechá  asi  hodinu  v klidu.  Poněvadž  příliš  husté 
zápary  (více  než  20%  S.)  bývají  pravidelné  velmi  klihovité,  v nichž  nelze  diastuse 
všechen  škrob  rozložití,  přidávají  praktikové  do  zapařovací  kádě  raději  o něco 
vody  více. 

Někdy  se  stává,  že  současně  připravuje  se  z bramborů  a obilí  (nebo  ku- 
kuřice) míchaná  zápara  hlavní,  což  děje  se  vždy  ze  zvláštních  důvodů:  bud 
byla  sklizen  bramborů  příliš  nedostatečná,  nebo  jest  po  ruce  bojnosť  starého, 
zrostlého  a podobného  obilí;  anebo  konečně  chce  lihovarník  zvýšiti  ve  výpal- 
kácli  procento  látek  výživných.  Chceme-li  z některého  z těchto  důvodů  připra- 
viti  si  takovou  hutnější  záparu,  tu  můžeme  cíle  dosáhnouti  dvěma  způsoby. 
Vaříme  každou  surovinu  ve  zvláštním  pařáku  anebo  lze  věc  provésti  v jediném 
pouze  přístroji.  V prvém  případě  bývá  vedle  obyčejného  ještě  malý  pařák 
Henzeňv,  z něhož  do  hotové  v zapařovadle  již  zápary  bramborové,  vytlačuje 
se  opatrně  z malěho  pařáčku  dobře  uvařené  obilí.  Při  tom  lze  slad  bud  všechen 
předem  pridati,  aneb  pouze  polovinu,  načež  po  vyfouknutí  hmoty  obilné,  přidá 
se  při  vhodné  temperature  zbývající  polovina  sladového  mléka.  Při  paření  obilí 
neb  kukuřice  současně  s bramborami,  leží  na  bíledni,  že  musí  panovali  táž  opa- 
trnost a všeclmech  že  pravidel  bedlivě  šetřeno  býti  musí,  o nichž  jsme  ua  pří- 
slušném místě  pověděli.  To  platí  zvláště  pro  kukuřici  anebo  pro  obilí  zrostlé, 
jež  nezbytno  před  vařením  alespoň  12^  hodin  moči  ti  se  musí  a to  bud  ve  vodě 
slabě  okyselené  kyselinou  sírovou  *)  (dle  helii  nicka),  anebo  ve  vodě  teplé  asi 
ua  40°,  kterouž  potom  lze  upotřebit!  kn  zadělávání. 

Máme-li  pouze  jediný  přístroj  po  ruce,  tu  radí  Delbrůek  práci  provádět! 
takto:  Do  spodu  pařáku  (do  kónusu)  dá  se  několik  met.  bramborův,  na  ně 
přijde  určené  množství  obili  a na  vrch  teprve  zbývající  čásř  bramborů.  Při  ta- 
kovéto náplní,  lze  odpnuštěti  kondenzovanou  vodu  bez  obavy,  že  by  nastati 
mohla  ztráta  obilí.  Po  uzavření  víka  -se  přístroj  zahřeje  horní  parou,  načež 
tato  se  uzavře  a obsali  pařáku  vaří  se  1 1/2  až  2 hodin  při  tlaku  3 atm.  Vytla- 

*)  Máčecí  obilovin  ve  vodé  okyselené  sírovou  kyselinou  praktikové  nikterak  neschva- 
luji, poněvadž  tím  částečné  trpí  stěny  pařáku  při  vařeni:  železo  se  totiž  rozkládá  na  síran 
a vyvinuje  se  volny  vodík,  jenž  při  neopatrném  otvírání  přístroje  v blízkosti  Bvětla  zavdati 
může  příčinu  k výbuchu  (exploei). 
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cování  uvařené  hmoty  děje  se  při  tlaku  3'/z  atm.  a sice  tak  rychle  jak  tomu 
dovoluje  teplost,  jež  v zapařovadle  panovati  má.  Dobrý  desintegrator,  mlýnek 
aneb  jiné  jakékoli  rozin  ěluovadlo  značně  vyfukovanou  hmotu  drtící  jest  nezbytno 
při  práci  této,  rovněž  jako  ostrý  a pouze  málo  pootevřený  rošt. 

Když  musí  se  lihovarník  při  zpracováuí  bramborů  spokojiti  druhem  méně 
škrobnatým,  tu  muže  s prospěchem  značným  zaparovati  různé  laciné  ikrobnaté 
bitky;  tak  zej  měna  zadní  mouku  (krmnou  — Fussmebl)  odpadky  ze  škrobáren, 
nebo  i mouku  žitnou,  pšeničnou,  jestliže  jich  cena  z nějaké  příčiny  jest  nízká. 

Při  toiu  postupuje  se  asi  následovně  (Maercker,  Handhuch  IV.):  v zapa- 
řovadle  smísí  se  přidaná  mouka  s částkou  mléka  sladového,  načež  z pařáku 
vyfukuje  se  bramborová  kaše  tak  dlouho,  až  hmota  v zapařovadle  dosáhla 
tepla  <>uw  R.  Pak  teplota  tato  sníží  se  pomocí  chladících  hadů  na  40u  R.„  přidá 
se  všechen  zbývající  slad,  a zbývající  kaše  bramborová  obyčejným  způsobem 
se  vyfukuje,  jakož  všecka  následující  práce  obdobně  až  ku  konci  provede. 


Příprava  zádeli  z cukrovky,  nebo  zpracování  řepy  na  líh. 

V novější  době  kříse  cukrovamické,  jež  měla  za  následek  i poklesnutí 
hospodářství  polndio,  navrhována  častěji  než  jindy  za  materiál  lihovarnický 
cukrovka,  a sice  zvláštní  její  druh,  tak  zvaná  „řípa  krmná".  Při  zpracováni 
cukrovky  jakož  i melasy,  v nichž  cukr  již  přírodou  vytvořený  přichází  (saceha- 
rosa,  cukr  třtinový  \ není  potřebí  zvláštního  procesu,  jejž  jsme  v předešlém 
odstavci  zapařovánim  nazvali.  Zde  potřebí  toliko  ze  suroviny  jmenované  při- 
pravit! tekutinu,  at  již  způsobem  jakýmkoliv,  v níž  obsažená  saccharosa  inver- 
tinern  kvasnic  snadné  a lehce  mění  se  v cukr  kvasný,  jenž  rozkládá  se  při 
kvašení  v lib  a kysličník  uhličitý.  Cukeruatá  tekutina  při  zpracování  cukrovky 
muže  obsaliovati  v sobě  též  něco  pletiva  o buuicích  úplně  netknutých,  aniž  by 
mohla  nastati  obava  ztráty  cukru,  pouevadž  teuto  pronikáním  stěn  buničuých 
přejde  snadno  do  tekutiny  jej  obklicujíci  (difundování).  Na  tomto  úkaze  v pod- 
statě spočívá  Leplayova  methola.  Dle  ní  připraví  se  z očištěné  řepy  řízky  as  3 cm 
široké  a 5 mni  siiné,  jichž  na  100  hl  tekutiny  přidává  se  4oO Oky  do  velkých 
kádí,  v kterých  kvašení  na  počátku  práce  zavedeno  jest  droždím  lisovaným. 

Poněvadž  pak  bunice  pletiva  řízků  během  kvašení  naplní  se  vodnatou 
tekutinou  lihovitou,  která  vnikla  stěnami  huuic  na  místo  vystouplého  cukru, 
tedy  se  destilují  řízky  pouze  s nadbytečnou  částí  tekutiny  v kádi  obsažené. 
Do  této  přijde  pak  nová  porce  řízků,  tak  že  kvašení  postupuje  nepřetržitě 
a občas  jenom  části  nově  přidaného  droždí  lisovaného  se  občerstvuje.  Destilace 
vyňatých  z kádí  řízků  děje  se  ve  zvláštním  cylindru,  jenž  uprostřed  má  kolmou 
pevnou  osu,  na  kterou  se  navlékají  dírkovaná  dna,  jež  nedovolují,  aby  řízky  do 
přístroje  přenesené  nemoblv  se  slehuouti  a parám  od  spodu  přicházejícím  tak 
veškerý  prostup  zameziti.  Toto  rozebíráuí  destilačního  přístroje  mívá  vsak  za 
následek  mnohdy  ztráty  lihu  následkem  nedokonalého  utěsnění,  podobně  zde 
nastává  ztráta  tepla,  času  a zvýšení  mzdy  dělnické;  pročež  celý  tento  způsob 
ač  jednoduchý,  přece  zřídka  vešel  v užívání. 

Též  systém  Gontard&v  přílišné  se  netěší  oblibě.  Dle  toho  uvaří  se  totiž 
řepa  v pařáku  (někdy  bývají  3 i 4 tělesa  vedle  sehe  spojena,  tak  že  pára 
z jednoho  do  druhého  přechází  a teprv  z posledního  na  kondensaci  se  odvádí) 
as  při  1 '/2  atm.  a vyfukuje  se  roštem,  jehož  mezery  as  4 mm  jsou  široké,  do 
kádě  chladící;  značná  část  dievoviny  h bunicmy  zůstávána  roštu,  jiná  neméně 
hojná  na  zvláštním  cedidlu  nad  kádí  upevněném.  Dřevoviny  této  dobře  pro- 
prané lze  užiti  jako  krmivá  pro  ovce. 

Anebo  se  uvařená  řepa  vyhrabe  větším  otvorem  a rozmačká  pomoci 
„ježku"  (dvou  ostnatých  válců)  na  hrubou  kaši,  která  smíšena  s vodou  a oky- 
selena asi  O15°/0  kyseliny  sírové,  ponechá  se  kvašení.  Toto  však  nebývá  příliš 
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dobré,  zejméua  proto,  poněvadž  zápara  kvasící  tvoří  silnou  pokrývku  z buui- 
einy  a ostatních  kalících  látek  a ráda  velice  pění. 

V praksi  došla  proto  rozšíření  jedině  uiethoda  Chauiponnois-uva*) ; při  ní 
nabývá  se  podobně  jako  v cukrovarech  šfáva  vyluhováním  (uiacerací)  řízků, 
jež  obyčejně  se  postříkají  zředěnou  kyselinou  sírovou.  Chaiuponnois  měl  tu 
šťastnou  myšlenku,  že  ku  vyloužení  posledních  porcí  cukru  ze  řízků,  jež  děje 
se  mnohem  lépe  při  teplosti  vyšší,  použil  výpalkft  z destilačníko  přístroje  od- 
tékajících a usazením  zčistěnýeh.  Poněvadž  tyto  obsahují  vesměs  stejné  látky 
minerálně,  jako  buňky  řízků,  tož  na  místě  vniklé  do  buuěk  vody,  difunduje  do 
roztoku  pouze  cukr  třtinový. 

Ku  zpracování  řepy  dle  Champannois  (později  zlepšeno  Savallem),  je  za- 
potřebí pračky,  o něco  větší  než  na  praní  bramborů,  dále  řezačky,  jež  posky- 
tuje řízky  as  3 »nn  široké  a 2 mm  silné  u 3 až  0 těles,  maceratery  zvaných 
a mezi  sebou  spojených.  Po  ukončeném  prvního  tělesa  naplnění,  vede  se  na 
řizkv  teplá  voda,  kteráž  během  2 — 3 hod.  vyluhovavši  ěásť  cukru,  stane  se 
šťávou  lehkou.  V mezerách  1 hod.  plní  se  maceratery  jeden  po  druhém.  Lehká 
šťáva  z prvého  tělesa  přetlačí  se  po  čase  udaném  teplou  vodou  na  těleso  druhé, 
kdež  se  řízky  stejné  dlouho  vyluhují. 

Na  odtokové  trubce  každého  tělesa  jest  zařízená  nádobka  ku  měření  hu- 
stoty přecházející  šťávy.  Když  tato  při  prvém  tělese  saccharometrem  stanovena 
jest  toliko  asi  o 20'o  hustší  než  bývají  výpalky  z destilace  odváděné,  tu  se 
místo  vody  používá  k vyluhování  zbývajícího  cukru  horkých  čistých  výpalkfi, 
které  se  tak  dlouho  nechají  přitékali  a jako  lehká  šťáva  i do  druhého  tělesa 
6e  přetlačují,  dokud  jich  specifická  váha  ještě  stoupá. 

Když  se  procento  saccharometru  více  nezvyšuje,  přestanou  se  nové  vý- 
palky přiváděli,  prestupuikové  potrubí  se  uzavře  a lehká  šťáva  v prvém  tělese 
obsažená  vyčerpá  se  do  nádržky  výše  položené,  vyluhované  řízky  z maeeratéru 
se  vyprázdní  a tento  opět  novými  se  naplní.  Do  kádi  kvasné  odvádí  se  těžká 
šťáva  při  hustotě  9*5  až  10-;V’/o  S.  a při  teplosti  14-5  až  17’5"R.,  kdež  po- 
nechá se  kvašení  zavedenému  kvasnicemi  lisovanými  (as  ‘/2  kg).  Kvašení  to 
děje  se  nepřetržité.  V prvé  kádi  zakvasí  se  přidanými  kvasnicemi  tolik  šťávy, 
jež  vyplňuje  asi  i/3  obsahu.  Za  24  hodin  na  to  polovina  zakvašené  záparv  od- 
pustí se  do  kádě  sousední  a clo  obou  nádob  přidá  se  čerstvá  šťáva  těžká,  tak 
že  prvá  je  naplněná  do  y3,  druhá  však  toliko  do  */3  obsahu.  Třetího  dne 
z druhé  kádi  rozdělí  se  kvasící  zápara  opět  do  třetí,  kteráž  se  doplní  na 
druhá  na  \ a první  úplně ; tato  za  dalších  24  h.  jest  dokvašeua  a ku  desti- 
lování hotova.  Podobně  pokračuje  práce  dáte  a jak  patrno,  jest  zapotřebí  aspoň 
čtyř  kádí. 

Hlavní  výhody,  jež  činí  íuethodu  tuto  způsobilou  pro  velkou  praksi,  spo- 
čívají v tom,  že  lze  takto  nabyti  šťáfy  poměrně  dosti  hutné,  že  kvašení  lze 
vésti  s nepatrnými  výlohami  za  droždí,  a že  čerstvých  anebo  i starších  dobře 
uložených  řízků  vytoužených,  použiti  možno  za  krrnivo  pro  dobytek  hovězí. 
Užitím  výpalků  k vyluhování  ušetří  se  pak  zvláště  značně  mnoho  na  palivu. 


Příprava  zádeli  melasové. 


Melasa  jest  odpadek  cukrovaruický  asi  42°  B.  hutný,  obsahující  ještě  asi 
50 °/„  cukru,  jenž  však  žádnou  obyčejnou  methodou  vydobyti  se  nedá.**)  Pří- 
prava záděli  z této  lihovarnické  suroviny,  neuí  nikterak  složitá,  poněvadž  ne- 


*)  Pokud  víme  byl  zařízen  dle  této  metliody  i v Pernhofenu  v Rakousícb  dosti  roz- 
sáhlý závod;  výpalků  používáno  zde  bylo  ku  mrveni  polí,  po  kterých  pomoci  žlábkú  přímo 
z lihovaru  na  výšině  stojícího  rozváděny  byly.  Maceratery  byly  dřevěné. 

**)  Cukr  v melase  obsažený  jest  pro  lihovarníka  uejcennější  její  součástí  a proto  při 
koupi  má  stanovení  jeho  vždy  přední  důležitost.  Provádí  se  obecně  známým  přístrojem  po- 
larisaěním  (polarimetrem),  jenž  jest  velmi  důmyslně  sestrojený  a složitý.  Hlavními  jeho  čá 
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třeba  (jako  u suroviu  škrobuatých)  cukr  teprve  nějakým  pochodem  vytvořili ; práce 
jest  dosti  pravidelná  a dá  se  děliti  na  dvé:  1.  Zředmi  melasy  vodou  a při- 
měřené otepleni  záděle,  2.  zohnjetuéní  alkalické  reakce,  pochod ící  od  uhličitanů 
alkalických,  zbytků  vápna,  a od  látek,  jež  v řepě  svůj  původ  mají. 

Rozřeďování  melasy,  či  příprava  záděli  melasové,  děje  se  za  pomocí  vody 
ve  zvláštních  větších  nádobách,  v nichž  dělník  (zádélák)  pilně  hřeblem  míchá. 
Rozmíchání  toto  děje  se  také  a to  mnohem  rychleji  a dokonaleji  míchadlem 
strojním  anebo  ještě  lépe  parním  míchadlem  Koertingovýw.  Toto  jest  tak  za- 
řízeno, že  slabý  proud  páry  žene  se  do  silné  trubky  svrchu  otevřené,  čímž 
způsobuje  se  rychlý  táli  vzduchu  do  vnitř,  jenž  vycházeje  v několika  rozvět- 
vených trubicích  do  tekutiny  tuto  prudce  rozvinuje  a tím  rozmichává.  lakové 
dobré  a rychlé  promíchání  má  zvláštní  důležitost  při  druhé  části  práce* : při 
neutralisaci  melasové  záděli. 

Neutralisace  musí  se  proto  diti.  pouěvadž  v tekutinách  alkalických  kvas- 
nice nemohou  cukr  rozkládati  a hynou ; kyselinou  droždí  strojeného  pak  alka- 
litu  tuto  aspoň  z největší  části  chtíti  odstranit!,  znamenalo  by  vydati  celé  kva- 
šení v plen  bakteriím  škodlivým,  jež  by  se  pak  volně,  nejsouce  kyselinou 
mléčnou  hubeny,  rozmnožovali  mohly.  Záděl  z obojetňuje  se  tedy  pomocí  ky- 
seliny sírové,  solné  anebo  (zřídka  kdy)  též  fosforečné  a má  to  hýli  prováděno 
tak,  že  alkalita  jest  práce  neutralizována  přidanou  kyselinou  minerálnon  t.  j. 
záděl  není  ani  zásaditá,  ani  kyselá,  na  papírek  lakmusový  nereaguje. 

Proto  musí  se  práce  ta  konati  bedlivě  a riditi  pravidelně  pomocí  proužku 
modrého  papíru  lakmusového.  Poněvadž  v praksi  připravuje  se  obyčejně  při- 
dáním malého  nadbytku  kyseliny  záděl  slahě  kyselá  (aby  droždí  v tekutině 
nakyslé  lépe  žiti  a růsti  mohlo,  čímž  docílí  se  čistého  a vydatnějšího  kvašení), 
tedy  musí  Mzádčlák“  přidávati  kyseliny  tak  dlouho  po  částech,  až  papírek  slabě 
cibulově  barvití  se  počne. 

Při  melasách  slabě  toliko  alkalických  musíme  se  však  chrániti  i nepa- 
trného nadbytku  kyseliny  minerálně,  poněvadž  melasa  taková  chová  v sobě 
vždy  něco  solí  mastných  kyselin,  kteréž  se  přidáním  nadbytečné  silnější  kyse- 
liny nerostné  uvolňuji  ze  sloučenstvi,  a mohou  volny  strašlivé  způsobili  škody 
usmrcením  buniček  kvasničnych.  Z předešlého  tedy  patrno,  že  stanovení  alka- 
lity  v laboratoři  jest  práce  známého  významu.  Obyčejně  se  provádí  tak,  že 
odvážených  50  í /r  melasy  po  zředění  se  z obyčejné  hyrety  titruje  normálním 
roztokem  kyseliuy  sírové  (v  jednom  litru  n.  kys.  obsaženo  49  gr  čistého  hy- 
drátu sírového  H.SOO-  Spotřebované  množství  cm*  n.  kys.  se  zdvojnásobí 


stérni  jsou  dva  křišíálové  hranoly  fuikoly),  z nichž  první  polarisator,  poněvadž  obyčejné 
světlo  v polarisované  měn í,  drahý  pak  anaiysator  sluje.  Roztok  cukru  třtinového  mezi  oba 
hranoly  vložený  má  tu  vlastuosi,  že  otáčí  plochu,  v níž  chvěni  světla  polarisovaného  se  děje 
( plochu  poiarisaění)  o úhel  na  právo.  Aby  rovina  polarisačni  přivedena  byla  ve  svou 

původní  polohu,  musí  se  tedy  o tento  úhel  otočili  na  levo.  Poněvadž  polarimetr  jest  tak 
sestrojen,  že  26  048*7  úplně  čistého  cukni  rozpuštěného  na  íOOcm1  otáčí  plochu  pol&ris&čni 
ípři  užití  polarisačni  trubičky  '200  mm  dlouhé)  právě  o 100°  na  právo,  tedy  jest  patrno,  že 
každý  stupeň,  o který  pol&r.  plocha  se  napravo  otočí  roztokem  -normálního  množství  (26*048(7) 
cukernaté  látky,  na  lilii  ei«a  rozpuštěné  a ve  200  mm  dlouhé  trubičce  polarisované,  značí 
1%  cukru  v látce  té  obsaženého.  ITipravime-Ii  si  ledy  ze  26*048^  melasy,  100 cma  tekutiny 
zčeřené,  jež  pří  polarisaci  ukáže  +ír.jri,  tedy  to  značí,  že  dotyčná  melasa  obsahuje  497t% 
cukru.  V melas*1  vsak  nenachází  se  pouze  cukr  třtinový,  nýbrž  i něco  cukni  invertního, 
pročež  pro  melasy  zkouška  polarisaci  úplné  správnou  slouti  nemůže.  Nejlépe  stanovíme-li 
tedy  hodnotu  melasy  methodou  kvasnou,  kterouž  zároveň  zjistí  si  lihovarník  vydatfwst  ma- 
teriálu. Zkouška  provádí  se  takf  že  z odváženého  množství  melasy  připraví  se  záděl  18  až 
2ouS.;  to  dáme  tio  baňky  ucpané  zátkou,  trubičkami  vysunovacími  opatřenou,  odvážíme 
celou  baňku  a podrobíme  kvašení.  Úbytek  na  váze  po  vykvašení  zádéle,  značí  množství  upr- 
chlého a vyssátého  kysličníku  kysličitého  a jelikož  víme,  že  100  částí  cukru  třtinového  dá 
51*56  částí  CO/t  tedy  lze  vypočísti,  mnoho  li  cukru  v tekutině  se  nalézalo  a z tohc  i pro- 
cento jeho  v melase.  Anebo  lze  ve  vykvaěené  tekutině  destilací  stanovití  množství  vytvo- 
řeného lihu  a z toho  množství  cukru,  poněvadž  z 1 kg  cukru  kvašením  lze  nabýti  ft7a84  li 
trovýeh  % (100  litrových  procent  rovná  se  i litru  bezvodého  líhu). 


Krami ice.  lihovarnické. 
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a číslo  tak  obdržeué  násobíme  faktorem  U*U49 ; součtu  znamená  pak  <jr  lučebně 
čistého  hydrátu  sírového,  jehož  jest  zapotřebí  ku  neutralisaci  100  yr  melasy. 
Abychom  věc  objasnili  příkladem,  dejme  tomu,  že  na  50  yr  melasy  spotřebuje 
se  0*35  c„i  ’ u.  kys.  sírové;  na  100  yr  tedy  jest  zapotřebí  ’ 12*7  cm3,  neb  jiuými 
slovy:  0*6223///'  čistého  hydrátu  sírového  musíme  užiti,  abychom  zobojetněli 
veškerou  alkaiitu  melasy.  Poněvadž  však  prodejná,  00°  B.  hutná  kyselina  sí- 
rová, mívá  pouze  86  až  90%  hydrátu  sírového,  tedy  jest  potřebí  na  100  č. 
melasy  0*6913  až  0*7236  č.  kyseliny  sírové  prodejné. 

Záděl  melasová  hotová  ku  kvašení  bývá  18  až  22°  S.  hutná  a 12  až  17"  II. 
teplá  (což  řídí  se  především  dle  jakosti  suroviny  t.  j.  dle  množství  cukru  v zá- 
děli  obsaženého,  dle  teploty  v kvasíme,  dle  roční  doby  atd.).  Při  větší  hustotě 
a vyšším  kvocientu  melasy*)  musí  bvti  volena  teplost  nižší  podobně  jakouzápar 
bramborových,  poněvadž  rozkladem  většího  množství  cukru  teplota  při  kvašení 
zvýší  se  mnohem  více. 

V záděii  melasové  shledáváme  tyto  součásti : cukr  třtinový,  obyčejně  také 
však  něco  cukru  inveriního,  celou  řadu  látek  organických  ze  řepy  pochodících 
(asparagin,  betám  atd.),  organické  kyseliuy  (jako : citrónová,  oxalová  atd.)  slou- 
čeniny iniueralné  zejmena:  sírany,  dusičnany  žíraviu  a žíravých  zemin. 

Příprava  záděii  z tak  zvaných  melas  „nehybných",  nebo  těžce  kvasných, 
není  tak  jednoduchá  jak  jsme  ji  právě  seznali.  Nehybnost  takových  melas  má 
příčinu  svou  ve  značném  množství  dusičnanů  anebo  volných  mastných  kyselin. 
Dlouhým  ležením  melasy,  zvláště  v suileeh,  bezpochyby  vlivem  různých  orgaui- 
ckvrh  látek,  ve  znenáhlém  rozkladu  se  nalézajících,  se  dusičnany  redukují, 
ztrácí  kyslík  a mění  se  v dusaný,  tyto  pak  za  přidání  silnější  kyseliny  mine- 
rálně se  rozkládají  a uvolněná  kyselina  dusíková,  známá  jako  uejkrutější  jed 
bunie  kvasnicných,  zamezuje  kvašení.  Též  volné  mastné  kyseliny,  jsou-li 
v melase  obsaženy,  anebo  jich  soli  po  rozkladu  kyselinou  sirovou,  mají  na 
prubeli  kvašení  vliv  škodlivý.  Abv  takovéto  melasy  staly  se  vhodnými  ku  zpra- 
cování, navrhl  Neale  neutralisování  alkalií  v melase  obsažených  silnější  nějakou 
kyselinou,  avšak  tak,  aby  tato  nikdy  nebyla  r nadbytku  přidána  anebo,  aby 
se  záděl  okyselila  slabou  nějakou  organickou  kyselinou,  ku  pr.  vinnou.  Lépe 
a bezpečněji  však  se  k témuž  cíli  dojde,  jestliže  podobnou  melasu  s uadbvtečnou 
silnou  miiierálnou  kyselinou  tak  dlouho  zahříváme  na  60 1 R.,  dokud  ještě  jest 
cítiti  nepříjemný  zápach  prchajících  škodlivých  součástí.  Na  to  se  kyselina  mi- 
nerálná  přidanou  křídou  plavenou  zobnjetní  až  na  nepatrný  zbytek,  melasa  se 
stáhne,  hotova  jsouc  ku  zpracování  a na  dně  usazená  sádra  po  promytí  se 
odstraní. 


2.  Příprava  hotovíce  neb  droždí  strojeného. 

a)  Kvasnice  lihovarnické. 

Kvasnice  lihovarnické  (saccharomyces  cerevisiae  dle  Reessa)  pojmenované 
dle  nejobyčejnějšího  rodu  — kvasnic  várečuých,  ve  droždí  pivovarnickém  ob- 
saženého — jsou  obecně  užívaným  fermentem  při  výrobě  lihu  ze  zápar  cuker- 
natých.  Jest  to  pouhá  odruda  jmenovaného  droždí  várečného,  od  něhož  se  liší 
větší  svojf  působností,  s kterouž  rozklad  cukru  zahajují  a provádějí. 

Jsou  to  rostliuky  jednobuničné.  slabou  blanou  či  membránou  z buničiny 
utvořenou  omezené : v každé  takové  huničce,  která  představuje  vždy  samostat- 
ného života  schopného  jedince,  nalézá  se  zvláštní  dusíkatá  látka  rosolovitá,  * 
průhledná,  bud  zruitá  nebo  pěnovitá,  protoplazmou  nazvaná,  ve  které  sem  tam 
jsou  2 neb  3 větší  bublinky  vodní  tak  zvané  vakuoly.  Těchto  vakuol  může  býti 


*)  Kvocient  jest  číslo,  udávající  poměr  cukru  ku  veškerým  látkám  pevným  v melase 
obsaženým. 
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také  více,  alf*  za  to  jsou  drobtu1.  Mimo  to  lze  v protoplasmě  pozorovati  též 
hody  tukové.  Tvar  buniček  kvasničných  nejčastěji  bývá  vejčitý  neb  kulovitý, 
dosti  často  však  i některé  jiné  tvary  se  vyskytují,  které  vzájemný m skládáním 
velké  množství  forem  přechodných  tvoří.  Nejobyčejnější  velikost  jich  bývá  pro 
osu  hlavní  fvK  až  108  luikromilimetrfi,  (1  mknmn  0*001  mm)  pro  osu  vedlejší 
pak  <W3  až  12*(i  mkrmm,  pí  fintěme  a nejhojnčji  8*1  a 9*0  mkrmm  (dle  měření 
vlastního  *). 

\ ýživa  bunic  kvasničných  děje  se  tím,  že  z roztoku,  v němž  rostou,  pro- 
nikají membránou  do  vnitř  živné  látky,  zejména  cukr,  z kterého  především 
blána  se  tvoří,  dále  rozpustné  bílkoviny  (peptony),  schopné  eudosmosy  (vnikání), 
a konečně  i látky  nerostné,  jež  pro  výživu  kvasnic  rovněž  jsou  nezbytné,  / po- 
sledních ku  řádnému  vývinu  buněk  nutný  jsou  především  fosforečnany  (zejména 
drasehiatv),  dále  síranv  (horečnatý  a vápenatý),  jakkoliv  bez  těchto  spíše  se 
kvasnicím  obejiti  možno.  Též  soli  amonaté  dobře  se  hodí  za  výživu,  poněvadž 
z nich  za  přístupu  vzduchu  krvjí  kvasničné  buňky  svou  spotřebu  látek  dusí- 
katých.**) 

Muožení  kvasnic  za  pravidelných  okolností  děje  se  vždycky  jmčením,  mohou 
se  však  vytvořovali  též  trvalejší  výtrusy  (jak  na  př.  ve  volué  přírodě  se  děje), 
jež  Ueess  nazval  nykoyjmrnmi ***). 

Každá  zdravá  hunice  jest  schopna  pučeuí,  jež  děje  se  tím  zpfisobem,  že 
nn  některém  místě  blány  buněčné,  nejčastěji  ve  směru  dle  osy  podélné  nebo 
příčné  (jakkoli  se  naskytujf  i přečetné  případy  nepravidelnosti),  vytvoří  se 
malinký  nádor,  jenž  stále  vzrůstá  a zaškrcuje  se  posléz  v novou  buňku  dce- 
řinu. Tato  zároveň  s podobou  přijme  i povaha  a vlastnosti  buňky  matečné, 
poněvadž  i čásť  obsahu  vnitřního  do  nové  utvořené  buňky  přešla,  a jest  proto 
dokonalým  individuem,  schopným  dalšího  muožení  novým  pučením.  Při  tom 
může  se  bud  od  buňkv  matečné  odtrhnout!  anebo  s ní  ve  spojení  zfistati.  V tomto 
případu  pak,  tvoří  li  i buňka  matečná  ještě  nové  dcerv,  což  zvláště  v roztocích 
živnými  látkami  přebohatých  a přiměřeně  oteplených  velmi  hojně  a rychle  se 
děje.  povstávají  mnohdy  trsy,  shluky  muohočleuné  (prof.  Bělohoubek  uvádí,  že 
pozoroval  trsy  čítající  3'l  ano  i 5»>  členft,  nám  se  uemohlo  podaříti  ualézti 
shluky  o větším  počtu  buněk  než  l.‘{  neb  14,  což  přičíst!  snad  sluší  rozdílu 
živných  látek  atemperatnry).  ťhce-li  lihovarník  vypěstovat!  si  dostatečné  množ- 
ství bunic  kvasničných,  aby  připravená  holoviee  později  mohla  rozklad  cukru 
v záparách  hlavních  úplně  a dobře  provésti,  musí  hleděti,  aby  splněny  byly 
jisté  polmínkv,  z nichž  nejdfiležitější  jsou:  musí  býti  přípravou  roztok  cuker- 
natý,  v němž  jest  obsaženo  as  12  neb  I ,,  cukru,  dále  rozpustné  bílkoviny 
(peptony),  které  mohou  blanou  buniček  difundovali  a jichž  množství  musí  býti 
vždy  přiměřeno  procentu  cukru.  Konečně  musí  v roztoku  tom  i soli  minerálně, 
zejména  fosforečnany  rozpuštěny  býti. 

Na  prftběh  množení  kvasnic  má  též  temperatura  značný  vliv,  vedle  jme- 
novaných podmínek,  a sice  tím,  že  při  teplosti  příliš  nízké  děje  se  rozpleme- 
ňováuí  bunic  mnohem  volněji  a též  i nedostatečné.  Za  našich  poměrů  (při  práci 


*)  Slovutný  učenec  český.  prof.  na  vysoké  ék.  polytecbnické  A.  Bělohoubek  vydal 
v letech  70.  „Úvahy  o droždí  vi:topalmckérn“,  jehož  nejcennéjši  částí  a v literatuře  české 
jedinými  toho  druhu  jsou  připojené  tabulky,  na  kterých  znázorněn  jest  tvar,  velikost  po- 
měrná, vzrůst  a změny  honiček  kvasničných,  jak  se  tyto  dějí  od  počátku  kvašeni  až  do 
úplného  vykvnšeni  tekutiny  cukematé  a částečného  při  tom  odumíráni  bunic. 

**)  Složeni  kvasnic  kolísá  velmi,  zejména  co  do  látek  dusíkatých.  Dle  Naegelibo 
a L6wa  obsahují  as  20%  vody;  ve  100  é.  sušiny  obsaženo  jest  pak  (Maercker):  buniciny 
37%,  látek  proteinových  45%,  peptonů  2%,  tuku  5%,  organických  sloučenin  4%,  látek  mi- 
neralných  7%. 

***)  Ve  zmíněném  spise  dotýká  se  prof.  Bělohoubek  způsobu,  jakým  on  spory  kvasnic 
lihových  vypěstoval.  První  je  objevil  Reess  a vypěstoval  zároveň,  po  něm  i jiným  ae  poda- 
řilo askospory  z bunic  kvasničných  nabyti  (Brefeld,  Wíesner).  Prof.  Bělohoubek  postup  změn 
při  pochodu  tom  názorně  vyličil  na  tah.  4. 
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zdaněné  dle  výrobku)  hodí  se  ktomu  nejlépe  teplota  od  14  do  20UR.,  při  níž 
vždycky  silné  převládá  pochod  fyziologický ; čím  více  pak  teplost  kvasící  teku- 
tiny od  23°  R.  se  blíží  24°  R.,  tím  více  vystupuje  v popředí  pochod  chemický, 
t.  j.  buňky  kvasničué  se  vůbec  nemnozí  anebo  pouze  nepatrně  i při  splnění 
všech  ostatních  výše  jmenovaných  podmínek,  za  to  ale  více  a energičtěji  štěpí 
cukr  na  lili  a kyslič.  uhličitý.  Ostatně  snesou  kvasnice  lihové  při  opatrném 
stupňování  teplotu  30"  až  32°  R.,  aniž  by  příliš  trpěly  a rovněž  i teploty  až 
do  -•  0°  R.,  čehož  by  se  dalo  upotřebiti  ku  delšímu  jich  přechovávání ; teplotou 
40°  R.  ztrácí  již  na  své  síle,  kterou  kvašení  zavádějí  a 50°  R.  usmrcují  se  do- 
konalé — bílkovina  jejich  se  sráží  (koaguluje). 

Sražení  protopiasmy  nastává  koncentrovanými  kyselinami  mineralnými 
i organickými,  též  soli  některých  kovů  (mědi,  stříbra,  olova  a rtuti)  působí  na 
ni  jedovatě.  Antiseptické  kyseliny  (salycilová  a karbolová),  v malé  dávce  pro- 
spívají, zamezují  množení  škodných  fermentft,  rovněž  jako  sírová  kyselina,  ne- 
přesáhni e-li  její  množství  0*03%.  Za  to  ale  kyseliny  řady  mastné  (mravenčí 
octová,  máselná  atd.)  způsobují  úplné  usmrcení  kvasnic  již  ve  velmi  nepatrném 
množství.  Zajímavý  v té  příčině  jsou  pokusy  Hayduckovy  a neméně  i Weren- 
skioldovy,  kteréž  dokazují,  že  mnohem  dříve,  než  na  průběh  kvašení  a jakost 
jeho  íuá  přítomnost  mastných  kyselin  značný  vliv  na  rozplemeňování  se  bunic 
kvasničných.  Hayduck  stanovil  vliv  kyseliny  mléčné  a kyselin  inineralnýeh  na 
kvašení  a čísla  jeho  sestavena  jsou  v tuto  tabulku  (Maereker  Handbuch,  IV.) ; 

Při  procentech  kyseliny: 


sirovi 

solná 

fosforeční 

mléčné 

1.  Kvašení  jest 
podjiorováno 

n-02 

_ 

_ 

0‘2— 1-0  ! 

2.  Kvašem  trpí 

0*2 

0*1  nepatrně 
0*18  značné 

0*4 — írň 

2 5 nepříliš 

3.  Kvašení  jest 
zamezeno 

0-7 

0*5 

13  ještě  zdlou- 
havě kvasí 

4*6  ještě  zvolna 
kvasí 

Pro  kyselinu  octovou  stanovil  AVerenskiold  tato  čísla,  vztahující  se  ku 
množení  bunic  kvasničných: 

Vytvnřiln  se 


Při  % oct.  kys. 
0*0 
o-i 

0-3 

0*6 


z 1 hunič.  nových 

447 

4*30 

3*00 

1-00 


Z čehož  vidno,  že  množení  kvasnic  přestává  uplué,  jestliže  v roztoku  na- 
lézá se  0*6%  kyseliny  octové. 

Při  % kys.  máselné  Z jedné  buňky  vytvoří  se 
0*0  10*3  buněk 

0*01  8*7  « 

0*04  2*2  „ 

0*05  1*5  „ 

Tím  jest  dokázáno,  že  množení  kvasnic  trpí  značně  dříve  účinkem  kys. 
máselné,  než  se  její  vliv  při  kvašení  počne  jeví  ti-  Nebot  již  0*01%  kys.  má- 
selné  zmenšuje  poněkud  rozplemeňování  bunic  a 0 05  zamezuje  množení  jich 
úplně,  kdežto  přece  totéž  množství  dle  Márckera  a Neale  na  kvašení  lihové 
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teprv  počíná  íniti  vliv.  Tři  mléčné  kyselině  jest  vyšetřeno,  že  05%  podporuje 
vzrůst  bnnicek  velice,  1%  inu  nevadí  ani  však  neprospívá  a teprv  asi  1"0% 
poškozuje  množení. 

Žíravinami  rozkládá  se  protoplasma  bunic,  pročež  inusl  býti  zápary,  aneb 
tekutiny,  v nichž  kvasnice  žiti  a množiti  se  mají,  slabě  kyselé.  Kvašení,*)  jež 
jest  vždy  projevem  činnosti  živoucí  onjanisované  protoplasmy j děje  se  netoliko 
uvnitř  lumky,  nýbrž  i v nejbližším  jejím  okolí  **),  a sice  tím  účinněji  a úplněji, 
čím  zdravější  a čím  silněji  huíika  vyvinuta  jest  Slabé  nedostatečně  vyživované, 
a tudíž  i málo  vyvinuté,  aneh  jiuak  poškozené  (vlivem  kyselin,  bakterií  at.d.) 
buňky  kvasničné  zahajují  kvašení  volné,  lenivé  a neúplné,  poněvadž  musí  se 
nejprve  samy  vyvinouti.  Nemohouce  pak  zaujati  hned  s počátku  celé  své  další 
působiště  s veškerou  jim  vlastni  účinností  a živostí,  dovolují  tak  fennentům 
škodlivým,  aby  se  vedle  nich  usaditi  a množiti  mohly.  Následek  všech  těchto 
okolností  bývá,  že  rozklad  cukru  neděje  se  pouze  v lih  a kysličník  uhličitý  ale 
že  tvoří  se  i neužitečné  a nevítané  vedlejší  zplodiny,  zejména  vyšší  alkoholy 
(priboudliny),  kyselina  mléčná,  máselná  atd. 


*)  O kvašení  vystavovány  byly,  dle  toho  tib  jakém  právě  stanovisku  v tě  které  dnhě 
věda  chemická  se  nalézala,  různé  thenric,  jichž  předním  účelem  hylo  vysvétliti  a odnvodnití 
tak  důležitý  a z těží  pochopitelný  pochod.  Tak  Schwaigger  v letech  třicátých  fcohotu  století 
chtěl  kvašení  vysvětliti  theoiii  elektrochemickou  tím  způsnhem,  že  kysličník  uhličitý  pokládal 
za  elektrnnegativný,  lih  pak  za  sloučeninu  positivnou.  Ohč  tyto  látky  myslil,  že  se  tvoří 
pti  rozkladu  nikni  elektrickým  proudem  kvasnicemi  vzbuzeným.  Nevysvětlenou  příčinu  to 
hoto  rozkladu  pojmenoval  Berzelius  katalysou  & podobně  i Alitsrherlich  užil  pouze  nového 
názvu  řka,  že  kvašeni  děje  se  kontaktem  něho  pouhým  stykem  kvasnic  s cukrem,  v roztoku 
se  nalézajícím.  Veškerá  však  povrchnost,  která  v theoriích  těchto  ae  jeví  přestala  ihned, 
jakmile  (Jagniard  de  Latour  mikroskopem  dokázal  a stanovil,  že  kvasnice  jsou  povahy  na 
prosto  rostlinná^  poněvadž  se  množí  jako  nejnižší  rostliny,  zejména  houhy.  Od  tohoto  prvého 
vědeckého  výroku  k novému,  že  štěpeni  cukni  v lih  a kysličník  uhličitý  děje  se  pouze  vlivem 
žijících  huněk  kvasničnýcb,  zhývfil  pak  již  pouze  malý  krok,  jenž  vsak  teprv  dosti  pozdě 
učiněn  byl.  A to  zvláště  z té  příčiny,  že  v době  té  vystoupil  v Německu  J.  Liehig,  muž  to 
vůle  pevné  a nad  jiné  duchaplný,  jenž  vyslavil  novou  theorii  mechanickou-  Kvašení  dle 
Liehiga  děje  se  ovšem  vždy  kvasidlem,  které  je  látkou  dusíkatou  v rozkladu  se  nalázajicíi 
čímž  snadno  se  stává,  že  i lehce  pohyblivé  molekuly  cukru  v pohyb  jsou  uvedeny.  To  má 
za  následek  přeložení  prvků  v jiné  grupy  méně  složité.  Než  za  nedlouho  vitální  něho  ve- 
getativní tlieorie,  jež  před  Liehígtm  vystavena  hýla  a jeho  mechanické  theorii  na  čas  ustou- 
pili musila,  zvítězila  opět,  především  zásluhou  F&steura,  jenž  r.  ltífifí  nade  vší  pochybnost 
jasně  dokázal,  že  rozklad  cukru  v lih  a kysličník  uhličitý  úzce  souvisí  se  životem  hunic  kvas 
ničných,  při  čemž  zároveň  ze  Živných  látek  roztoku  tvoří  se  nové  buňky;  odumíráním  těchto 
kvašení  zároveň  přestává.  Později  rasteur  rozšířil  svoje  náhledy  na  základě  mnohých  po- 
kusů a prací  a pravil,  že  i jiné  organismy  nejnižšiho  druhu  cukr  rozkládali  mohou  za  ne 
přístupu  vzduchu  (rod  Muknr),  tvoříce  rovněž  lili  a kysličník  uhličitý,  že  však  buňky  rodu  Sac- 
charomyces  činí  to  munbem  iutersivněji  a rychleji;  dále,  že  za  nepřístupu  vzdušného  kys- 
líku jsou  organismy  ty  s to,  odkysličovati  sloučeniny  uhlíkatá,  vytvořovali  nové  buňky,  a tak 
i na  dále  žiti.  Troti  Fasteurovi  však  v novější  dnhe  K.  z Naegeli  uvádí  theorii  jinou,  kterou 
pojmenoval  fysickoninlekularní ; on  tvrdí,  že  kvašení  jest  i tehdy  možné,  děje  li  se  současné 
s ním  silné  okysličováni  vytvnřeiéhn  lihu  (na  př.  při  pozvolném  kvašení  moštu  vinného 
může  se  za  přístupu  vzducíut  tvořili  zároveň  aether  octový  okysličováním  lihu).  Zkouškami 
svými  a vědeckými  pokusy  shledal,  že  přístup  vzduchu  kvasem  spíše  ještě  podponyc.  Theo 
rie  K.  Naegeliho  v podstatě  zní  asi  takto:  atomy,  skupiny  atomové  a molekuly  sloučenin, 
z nichž  skládá  se  živoucí  protoplazma  kvasnic  trvají  v pnhyhii  určitém,  který  mohou  pře 
uésti  na  látku  kvasem  schopnou;  tím  poruší  se  rovnováha  panující  v molekulách  hmoty 
kvasivé,  tyto  rozpadnou  se  v nove  sloučeniny  (zplodiny  kvašení),  protoplazma  kvasidla  však 
se  v původní  své  podstatě  nikterak  nezměnila.  Jakkoliv  pomoci  theorie  této  mnohé  výjevy 
na  poli  lučhy  kvasné  se  vysvětliti  dají,  jest  jisto,  že  ani  ona  ještě  není  vrcholem  veškerého 
vědeckého  hádání  o životě,  vývoji  a odumírání  kvasničnýcb  huněk  a rovněž  i o souvisícím 
g těmito  zjevy  rozkladu  cukru. 

Mezí  bystrými  a výtečnými  badateli  novějšími  v oboru  zymotechniky  sluší  vzpo  ineuouti 
především  Adolfa  Mayera. 

**)  Naegeli  to  vysvětlíme  lim,  že  kvašení  mysli  si  jako  pohyb  jednotlivých  molekul, 
jenž  děje  se  vlnité  o nejstejných  délkách  vln.  Když  jistá  molekula  kvasivé  hmoty  j est  kva- 
sidlein  uvedena  v pohyb  ve  smyslu  kvašeni  lihového  (t.  j.  mají-li  vlny  takové  délky,  že  odpoví- 
dají kvašeni  lihovému),  tu  již  není  schopna  vlnění  jiného,  anebo  nerozkládá  se  ona  molekula 
ani  v kyselinu  mléčnou  ani  v nijakou  jinou  sloučeninu,  nýbrž  v lih  a kysličník  uhličitý. 
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b)  Příprava  zápar  holovičných. 

Aby  se  buňky  kvasničné  náležitě  mohly  tvořiti  a vyvinovati,  jest  zapo- 
třebí nějakého  ústředí,  nějaké  tekutiny,  která  by  obsahovala  všechny  dříve  vy- 
tčené podmínky.  Za  tím  účelem  si  připravuje  lihovarník  tak  zvané  zápory  kvas- 
ničné  čili  holovičné  a to  ponejvíce  ze  sladu  (syrového  neb  sušeného)  á vody. 
Druhdy  se  mnoho  kupčívalo  s různými  recepty  na  přípravu  těchto  zápar,  které 
obyčejně  hojně  sladu  vyžadovaly  a slušné  honoráře  stály,  za  to  ale  také  skvělé 
výsledky  slibovaly  a z těchto  důvodů  vždy  jako  veliká  tajemství  v jednotlivých 
závodech  bedlivě  střeženy  byly.  Když  však  později  celá  ta  práce  světlem  vědy 
ozářena  byla  a chemickou  cestou  přesně  stanoveny  požadavky,  jež  kvasnice  na 
dohrou  zápani  činí,  přestalo  veškeré  tajeinnfistkářství  rázem. 

Ku  přípravě  zápar  holovičných  užívá  se,  jak  již  řečeno,  vždy  sladu  syro- 
vého neb  suchého,  neb  obou  společně,  často  pak  též  tluče  obilné  (a  to  nej- 
častěii  žitné  nebo  ovesné)  aneb  i otrub  ; posléze  jmenované  látky,  jichž  množ- 
ství řídí  se  dle  jakosti  a dle  suroviny,  jež  má  se  zpracovat!,  zejména  proto  se 
přidávají,  poněvadž  obsahují  mnohem  více  fosforečiianftv  a látek  dusíkatých, 
tedv  součástí  to  značně  výživných.  Ku  přípravě  liolovičué  zápary  při  zpracování 
brambor  užívá  se  velmi  často  vedle  sladu  zeleného  též  něco  sladké  zápary 
bramborové,  kteráž  pak  zapařuje  se  vždy  před  sladem.  Používání  zápary  bram- 
borové ku  přípravě  holnvice  má  tu  výhodu,  že  lze  ušetřiti  značně  mnoho  sladu. 

Poměr  výše  jmenovaného  sypání  ku  vodě.  která  ku  zapařován!  slouží, 
jest  při  použití  sladu  suchého  jako  1 : 2 až  3 při  tluči  obilné  jako  1 : 3 až  4, 
při  zapáření  sladu  syrového  pak  jako  1 : 1\5  až  1*75.  Voda  ku  zapáření  musí 
se  voliti  taková,  která  neobsahuje  příliš  mnoho  nerostných  neb  organických 
látek ; proto  jest  k tomu  nejvliodnějšt  voda,  utvořená  zhuštěním  páry  od  strojů 
atd.  Sypání  nejčastěji  bývá  voleno  tak,  že  se  zapařuje  vedle  sladu  zeleného 
též  slad  sušený  a žito  (nebo  podohná  nějaká  látka)  a sice  v takém  poměru 
jako  Ho;  1-1:0  nebo  70:10:14,  diaž  ovšem  ueuí  značný  počet  poměrů  vy- 
čerpán. 

Čísla  tato  však  v lihovarech  českých,  jak  se  zdá,  nejlépe  se  osvědčila 
a proto  nejčastěji  bývají  volena.  Procento  sypání  dle  váhy,  vzhledem  ku  zpra- 
covaným na  hlavní  zápary  surovinám,  nbnášívá  v lihovarech  našich  při  bram- 
borách aneb  obilí  1*4  až  V 8%,  při  melase  pak  2’25  až  2-75%  (počítáno  na 
ječmen).  Máine-li  výše  jmenovaného  materiálu  ku  přípravě  zápar  užiti,  jest 
nezbytno,  aby  dříve  dle  možnosti  jemně  rozemlet  resp.  rozmačkán  byl.  Slad 
suchý  a žito  rozemílají  se  na  obyčejných  českých  mlýnech,  šrotovnících;  na  slad 
zelený  sestrojeny  jsou  zvláštní  niarkadla,  pomocí  kterých  se  slad  mění  ve 
slabé,  jakohy  sněhové  kotoučky,  které  při  pozdějším  zapalování  velmi  snadno 
s vodou  se  míchají  a v ní  rozpouštějí.  Jedno  takové  maČkadlo  pro  pohyb  ruční, 
ze  strojírny  Novák  a Jabnu  představuje  nám  obrazec  198. 

Do  vrchního  koše  sype  se  dohře  zrostlý  slad  syrový,  jenž  pomocí  zvlášt- 
ního rýhovaného  válce  dostává  se  mezi  dolní  kovové  hladké  cylindry.  Tyto  jsou 
zařízeny  při  stroji  jmenovaném  tak,  že  vedle  pohybu  otáčivého,  pohybují  se  též 
s osou  podélně ; třením  při  tom  nastalým  se  slad  mnohem  lépe  rozmačkává 
než  se  děje  při  válcích  sebe  více  sevřených,  avšak  toliko  kolem  své  osy  se  to- 
čících. Pro  pohyb  strojní  sestrojila  jmenovaná  firma  tak  zv.  differencialní  ma- 
Čkadlo (obr.  199),  kteréž  mačká  slad  pomocí  dvou  válců  o nestejném  průměru. 
Práce  ta  vykonává  sě  jednak  tlakem  a jednak  rozetřením,  poněvadž  povrchy 
obou  válců  proti  sobě  jaksi  klouzavě  se  pohybují. 

Máme-li  potřebný  materiál  zdrobnělý  jak  žádoucno,  možno  přikročiti  kn 
přípravě  zápařky;  toto  zapalování  děje  se  bud  silou  strojní  ve  zvláštních  že- 
lezných nádobách,  kde  smés  vody  a sypání  se  přivádí  za  stálého  pohybu  stro- 
jovým mfchadlem  na  žádoucí  teplotu  pomocí  pái7,  kteráž  ústí  mezi  dvojité 
stěny  nádoby  naplněné  vodou.  Výhody  při  tomto  přístroji,  pozůstávající  pře- 
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de vžitu  v tom,  že  docilíute  znamenitého  rozmíchání  materiálu  zapařeného  a tím 
dobrého  rozpuštění  jeho  ve  vodě,  jakož  i v tom,  že  můžeme  při  zapařování 
dosáhnouti  teploty,  takové,  jaké  právě  dle  okolností  potřebujeme,  měly  za  ná- 
sledek značné  jeho  rozšíření.  Přístroj  tento  spojen  jest  ua  spodu  s čerpadlem, 
které  hotovou  záparu  z něho  přenáší  hned  ua  místo  určité. 

Aneb  dle  staršího  způsobu  se  zapanije  někde  dosud  v kadečkách  dřevě- 
ných, při  čemž  však  jmenovitě  nutno  šetriti  některých  důležitých  pravidel. 
Poněvadž  totiž  ve  vzduchu,  ua  sypání,  na  povrchu  nádoby  zvláště  v pórech 
a štěrbinách  ualézati  se  mohou  přečetné  zárodky  bakterií,  musí  se  především 
udržovati  největší  a nejpečlivější  čistota  v nádobách  i v místnostech,  kde  se 


Obr.  líifi  M.ékatU  *1  lid  jlfcd  ijrfi  itiérii  puliyb- 


zapařování  děje.  Bedlivé  udržování  čistoty  ovšem  platí  neméně  i pro  všechny 
jiné  místnosti  ijpro  práce,  jež  v nich  se  vykonávají,  poněvadž  zárodky  škodných 
fermentft  snadně  se  usazují  všude  a rychle  množí  a tím  mohou  ohromný  vliv 
jak  na  vývin  a vzrůst  kvasnic,  tak  i na  pozdější  hlavní  kvašení  initi. 

Pádný  a svědomitý  lihovarník  z té  příčiny  dbá  ■úplné  čistoty  takořka 
úzkostlivě  a jakmile  mikroskopem  shledal,  že  obyčejná  opatření  nedostačují, 
přibere  ua  pomoc  především  desiníekci  nádobí  dřevěného  (buď  vymývá  zře- 
děnou kyselinou  sírovou  nebo  solnou  anebo  v horších  případech  dvojsiřičitauem 
vápenatým  nebo  sodnatým),  dále  bíleni  místností,  jichž  stěny  hledí  abv  vždy 
úplně  hladké  byly. 

Není  snad  potřeba  podotýkati,  žr  po  vyprázdnění  každé  jednotlivé  ka- 
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dečky  zapářecf,  musí  tato  bytí  dobro  vymyta,  vápnem  natřena,  dobře  vykar- 
táčovaná a vodou  vystříkaná.  Čistění  to  musí  se  před  počátkem  každého  za- 
pařovánl  opětovati. 

Dřevěné  kadečky  imisí  hýti  tak  objemné,  aby  obsah  liotové  zápajry  ne- 
vyplňoval nic  více  než  nádoby. 

Při  zapařovúní  přidává  se  sypání  s vodou  střídavě  do  nádoby,  mezi  čímž 
prořezanými  kopistmi  čili  míchačkami  dva  neb  tři  dělníci  pilně  míchají,  aby 
se  nenadělaly  chuchvalce,  a též  aby  teplota  nově  přidané  vody  rychle  s te- 
plotou zápary  se  vyrovnala. 


Gbr  199.  fJlflerenrlri  ni  nrnčh n 1 r«  i«l#ný  pímá  prc  pohyb  fllrojni- 


Uvedeme  zde  popis  práce  z jistého  závodu.  Do  kadečky,  kdež  nalézala 
se  voda  potřebná  7b"  R.  horká,  vsyjialo  se  žito  dobře  umleté  a rozmícbávalo 
na  kaši  po  1<>  až  15  minut,  načež  přidala  se  nová  část  vody  62"  až  63"  R. 
teplá  a patřičné  množství  sladit  sušeného  též  dobře  umletého.  Když  pak  i tato 
část  sypání  se  dohře  rozmíchala  a s dřívější  propracovala,  tu  se  poznenáhla 
přidávala  voda  teplá  65°  až  7<  >°  R.  (v  zimě  i teplejší)  a po  částech  vystíral 
se  slad  syrový,  jemné  rozmačkaný.  Při  tom  pilně  na  zřeteli  se  mělo,  aby  te- 
plota neprestoupla  52",  aby  však  — nebyl-li  slad  úplně  čistý  — temperatura 
blízko  52°  R.  před  ukončeným  zapařovánítu  se  nalézala.  Jak  již  zmíněno,  trpěla 
touto  procedurou  poněkud  sice  diastasa  sladu,  tato  ztráta  však  vyvážená  jest 
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na  druhé  straně  výhodou,  že  skorém  veškeré  zárodky  fermentů  se  zničí.  Nutné 
následky  toho  jsou:  zápara  úplně  nebo  skorém  čistá  a tím  též  výroba  čisté 
holovicě. 

Když  pak  za  stálého  míchání  teplota  zápary  klesla  na  49  až  50°  R.,  za- 
stavila se  práce,  stěny  kadečky  se  dobře  otřely,  nádoba  ukryla  se  plachetkou 
a víkem  a ponechala  po  1 až  2 hod.  v klidu.  Nastával  odpočinek  čili  zcuker- 
natěuí,  při  kterém  ze  škrobu  tvoří  se  maltosa  a dextriny  a tu  do  jisté  míry 
cukru  tím  více,  čím  úplnější  bylo  nabobtnání  škrobu  pomocí  teplé  vody  a čím 
méně  chuchvalců,  nebo  čím  lépe  veškerá  zápara  rozmíchána  byla. 

Po  ukončeném  zcukernatění  mívá  zápara  teplotu  41  až42°R.,  jest  chuti 
jemně  sladké  a obsahuje  především:  vodný  roztok  maltosy  a dextrinů,  zbytky 
zrn  škrobových  dosud  nezměněných,  dále  látky  mineralné  rozpuštěné  i neroz- 
pustné, látky  dusíkaté  rozpuštěné  i sražené  a konečně  i tak  zvané  mláto  (hlavně 
slupky  ze  siadu  zeleného).  Tato  sladká  zápara  přenechala  se  na  to  zvláštnímu, 
velmi  důležitému  procesu  rhemicko-fysiologickému,  jejž  označujeme  jmeuem 
„kysání  mléčné"  nebo  „kvašení  mléčné",  v praksi  krátce  „kysání".  Kysání  toto 
jest  tím  lepší,  má  průběh  tím  dokonalejší,  čím  lepší  záparu  jsme  vyrobili.  Účel 
jeho  dlouho  nebyl  lihovarníkům  dosti  jasný,  teprve  v posledním  desítiletí  uká- 
zali Pelbriick  a Ilayduck,  že  vytvořená  při  něm  kyselina  má  dvojí  účel : menší 
její  množství  ()•;>%  podporuje  vzrůst  bunic  kvasničnveh.  Přítomnost  asi  0*80% 
kyseliny  mléčné  zamezuje  usazování  se  a množení  škodlivých  vedlejších  kva- 
sidel,  což  (dle  Hnvducka)  lze  dosíci  též  přidáním  003%  kyseliny  sírové,  která 
však  ve  větším  o něco  množství  již  opět  škodí  kvasnicím;  z té  příčiny  Hayduck 
navrhoval,  aby  se  zápary  holovičné  nenechávaly  kysati.  ale  aby  hned  po  ukon- 
čeném zcukernatění  zápara  se  okyselila  přidanou  zředěnou  mléčnou  kyselinou. 
Návrh  tento  jest  zajisté  dalekosáhlý,  poněvadž  by  z lihovarů  hvl  vyinítěn  zlý 
spojenec  a pracovník  — bakterie  mléčná,  — jenž  čeká  toliko  na  malé  ochab- 
nutí bedlivosti,  aby  se  rázem  ve  zhoubného  nepřítele  změnil.  K uskutečněni 
návrhu  toho  však  bylo  by  zapotřebí,  aby  kyselina  mléčná  nebyla  tak  příliš 
drahá  jako  dosud,  nebo  jinými  slovy,  aby  se  příprava  její  dála  nějakým  laci- 
nějším způsobem  ve  velkém. 

Nejlepší  průběh  kysání  mléčné  má  při  teplote  40°  R.,  kdež  děje  se  sice 
poněkud  volně,  za  to  ale  jest  skorém  čisté.  Jest  tedy  nutno,  aby  v „kysárně" 
(kde  kysání  se  děje)  stále  panovala  teplota  co  možno  výše  řečené  nejbližšl. 
Kysání  samo  zavedeno  jest  zvláštní  bakterií  (bacillus  lacticus)  tvaru  tyčinkovi- 
tého,  kteráž  dosti  živě  a neustále  se  pohybuje,  čímž  lze  rozeznati  pod  mikro- 
skopem živá  individua  od  mrtvých.  Mléčnou  kyselinu  tvoří  přímým  rozkladem 
cukru. 

Zaj  únavo  je  mikroskopem  v určitých  dobách  pozorovati  množení  se  těchto 
bakterií  a zároveň  zkouškami  sledovati  přibývání  vytvořené  jimi  kyseliny  mléčné. 
Za  2 až  4 hod.  po  zcukernatění,  obsahuje  tekutina  pouze  nepatrné  množství 
kys.  mléč.  a ozbrojeným  okem  lze  ve  zkoušce  pozorovati  jen  tu  a tam  nějakou 
bakterii  mléčnou,  z nichž  některá  již  množí  se  příčným  dělením.  Při  dosta- 
tečném zvětšení  lze  pozorovati,  jak  v některém  místě  podlouhlá  ta  bunička  se 
počne  příčkou  ve  dvé  děliti  bud  uprostřed  neb  v % délky;  nově  utvoření  je- 
dinci nejčastějl  zůstávají  pospolu.  Postupem  času  však  bakterií  těch  přibývá 
a s těmi  i množství  kyseliny  mléčné,  které  za  12  až  16  hod.  bývá  teprv  asi 
0-5%.  Od  té  doby  procento  kyseliny  mléčné  stoupá  mnohem  rychleji  a za  18 
až  20  hod.  jest  jí  vytvořeno  dostatečné  množství.  Aby  6e  další  kysáni  zame- 
zilo, přikročí  se  ku  rychlému  ochlazení  zápary,  které  zvláště  přes  temperaturu 
nebezpečnou,  od  24°  do  35°  R.  sahající  (nebezpečná  proto,  že  při  ní  nej  rychleji 
a nejlépe  se  množí  škodné  bakterie,  zejména  máselné),  rychle  provésti  se  musí. 

Chlazení  to  děje  6e  pomocí  hada  měděného,  jímž  protéká  studená  voda, 
aneb  plováku  ledem  naplněného,  za  pilného  mícháni  záparou.  Při  tom  veškerá 
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tekutina  chlazená  přichází  v hojný  styk  se  vzduchem,  jimž  se  nasytí,  a to  je 
zvláště  dňležito  pro  vzrůst  kvasnic. 

Stupeň  schlazení  řídí  se  dle  okolností  rozličných  (dle  teploty  matky,  dle 
hustoty  zápary,  dle  roční  doby  atd.)  a sahá  od  16  do  22°  R.  Po  té  je  zápara 
hotova  a mívá  21  až  22"  S.  a 0*8  až  1%  kyseliny  mléčné.  Kyselost  zápary  však 
správněji  udává  se  počtem  cm*  uorm.  louhu,  jež  při  titraci  na  100  cm*  čisté 
filtrované  zápary  se  spotřebují,*)  poněvadž  v tekutině  zkoušené  vedle  kyseliny 
mléčné  i jiné  součásti,  jež  louh  zobojetní,  přítomny  jsou.  Chceme-Ii  v zápaře 
stanovití  množství  ostatních  kyselin,  jež  jsou  těkavými  (mastné),  tu  pokraču- 
jeme následovně.  Při  15°  C.  odměřené  množství  filtrované  zápary,  zředí  se  na 
porculánové  misce  vodou  a vaří  po  jistou  dobu  ve  vodní  lázni.  Rozdíl,  který 
obdržíme,  odečteme-li  počet  cm*  n.  1.  při  titraci  této  zkoušky  spotřebovaných, 
od  čísla  při  titraci  původní  tekutiuy  nabytého,  udává  nám  množství  kyselin, 
jež  při  vaření  prchly. 

Na  počátku  kampaně  obyčejně  se  stává,  zvláště  jsou-ii  veškeré  místnosti 
nově  vybíleny  a dřevěné  nádobí  pečlivě  vydrhnuto  a vypáleno,  že  v prvních 
několika  záparách  kysání  mléčné  velice  slabě  a zároveň  nepříliš  čistě  bývá 
zavedeno.  Této  nesnázi  dá  se  lehce  odpomoci  (dle  Delbriicka),  když  dva  dny 
před  vlastním  počátkem  práce  uděláme  malou,  pouze  několik  litrů  měřící  zá- 
paru,  kterou  vystavíme  vlivu  vzduchu  na  místě  dosti  teplém.  Záparou  tou 
občas  zamícháme  a po  24  hod.  část  její  přimísíme  ku  podobné  nové  malé  zá- 
pařce;  s touto  podobně  nakládáme  po  uplynutí  24  hodin,  načež,  když  jsme  si 
byli  pravidelnou  velkou  záparu  připravili,  po  ukončeném  zcukernatění  přidáme 
k ní  2 až  3 1 oné  kyselé  zápařky  a dobře  promísíme.  Výsledek  jest  zcela  jistý, 
normální  kysání  mléčné  nastává  úplně  pravidelně  a tím  jsme  zabránili  škodě, 
jež  vzniká  nepříliš  dobře  a silně  vyvinutou  holovicí  v kvasírně. 

c)  Příprava  droždí  likovarnického  nebo-li  holovíce. 

Záparu  připravenou  tak,  jak  jsme  právě  seznali,  lze  již  přímo  použiti 
ku  přípravě  holovice  („nasazení11),  tím,  že  ji  smísíme  s kvasidlem,  fermentem. 
Na  počátku  kampani,  kdy  není  vypěstována  ještě  matka  („kváseku)  zavádí  se 
kvašení  to  v málu  vlažné  vody  rozpuštěným  droždím  lisovaným,  jehož  se  na 
I hl  zápary  přidává  1*3  až  2 kg.  Nasazeni  holovice  děje  se  ve  zvláštních  ka- 
dečkách  kvasničných,  kam  se  ochlazená  zápara  přenese  a s kvasidlem  smísí; 

obsah  těchto  nádob  bývá  dle  velikosti  hlavních  kádí  kvasných  volen  a sice 

asi  Vao  až  */ l0  obsahu  jejich.  Při  smíšení  kvasidla  se  zápařkou  musí  praktik 
dbáti,  aby  směs  měla  asi  15°  neb  16“  S.  a 13°  neb  14"  R.  byla  teplá.  Lze 

ovšem  voliti  hodnoty,  jak  pro  teplotu,  tak  i pro  hustotu  holovice  nižší  nebo 

vyšší,  jmenovaná  však  čísla  zachovávána  bývají  v nynějších  poměrech  takořka 
výhradně  v lihovarech  česko-moravských,  osvědčujíce  se  v praksi  velmi  dobře. 

Vyšší  teplotu  neradno  vůbec  voliti  (jeu  výminkou  při  příliš  řídkých  zá- 
parách, které  velmi  málo  by  se  tedy  zahřály  během  kvašení)  z té  příčiny,  aby 
cukr  ve  hmotě  kvasící  obsažený  příliš  rychle  se  nespotřeboval,  nevykvasil,  neboť 
by  potom  buničky  kvasuičné  se  nemohly  více  množiti,  třeba  měly  v roztoku 
dostatek  látek  dusíkatých  a minerálných.  Druhý  důležitý  důvod  proti  použití 
vyšší  teploty  jest,  že  by  tato  později  přílišně  vystoupila  a tím  množení  buněk 
kvasničných  nebezpečnou  se  stala.  Při  příliš  nízké  teplotě  čerstvě  nasazeného 
droždí  zakvašovalo  by  toto  velice  zdlouha  a rovněž  tak  by  se  i buničky  mno- 
žily, což  ovšem  nikterak  s prospěchem  není  ani  ku  množství  buniček  hledě, 
ani  ku  jich  síle  kvasivé. 

„Nasazené  droždí14  přikryje  se  na  chvíli  víkem,  aby  se  možné  vypařování 


*)  Nonnalné  roztoky  louhů  ku  titraci  npotřebované,  obsahají  v jednom  litru  buď  56  gr 
čistého  žíravého  drasla,  nebo  40  gr  žíravého  nátronu. 
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tepla  (zvlášť.  v zimě)  zamezilo  a ponechá  se  kvašení,  při  kterém  se  především 
buňky  kvasničné  mají  rozmnožovali,  vyvinovati  a rústi;  jest  ovšem  jisto,  že 
též  něco  lihu  současně  se  tvoří. 

Zdravou  a dobrou  holovici  lze  poznati  dle  toho.  jest-li  za  nedlouho  po 
nasazení  vytvoří  tak  zvaný  „bochánek*  nebo  „pokrývku" ; nastano-li  totiž  hned 
živé  kvašení  a množení  se  buněk,  tu  prchající  bublinky  kyslič.  ultlič.  unášejí 
s sebou  na  povrch  veškeré  hrubší  součásti  tekutiny,  čímž  povstane  jmenovaná 
pokrývka.  Mimo  to  musí  býti  patrno  znenáhlé  stoupání  teiuperatury,  tak  že 
za  12  až  14  hodin  se  tekutina  oteplila  o 4-5°  až  5.5°  R.,  při  čemž  naopak 
stupeň  S.  o polovinu  se  zmenšil.  V době  té  nalézá  se  množení  buniček  kvas- 
ničných  v největší  síle,  děje  se  nejbujněji  a tu  říkáme,  že  polovice  dozrdlau. 

Lihovarník,  který  nemá  ku  kontrole  celého  tohoto  pochodu  jiného  přístroje 
leč  dobrý  teploměr  a saccharometr,  nechává  tekntinu  prokvasiti  o tři  až  0-2“  S. 
pod  polovinu  původního  údaje  saccharometrického,  čímž  nabývá  jistoty,  že  ho- 
tovíce není  nedozralá.  Okolnosti  této  třeba  jest  vždy  bedlivě  šetřiti,  poněvadž 
„ nedozralé u droždí  znamená  tolik,  jako  nedobře  vyvinutá  a to  pak  nemůže 
hlavní  kvašení  nikdy  s takovým  prospěchem  provésti,  jako  hotovíce  normální. 
„Zralá",  dobrá  hotovíce  má  býti  tekutinou  bolavou  neb  slabé  nažloutlou,  chuti 
příjemné  kyselé,  vůně  osvěžující.  V I mm*  tekutiny  bez  mláto,  nalézá  se  za 
normálního  průběhu  celé  předchozí  práce  250  — 350  tisíc  buniček  (středem  asi 
200  tisíc). 

Z této  tekutiny  oddělí  se  nyní  především  část  (0*1  až  0*2  obsahu  veškeré 
hotovíce)  co  možná  čistá,  bez  mláta,  jež  nazývá  se  „matkou"  neb  „kváskem" 
a uloží  se  stranou,  obyčejně  do  měděného  hrnce  v kádi  se  studenou  vodou  ueb 
ledem  se  nalézajícího.  Ochladiti  se  matka  musí  proto,  aby  se  kvašení  její  uvolnilo, 
jinak  by  buničky  kvasničné  po  úplném  ztrávení  všech  živných  látek  ochably, 
vymíraly  a konečně  z tekutiny  vymizely.  Této  ochlazené  „matky"  bývá  použito 
ku  nasazení  nové  pozdější  lioknice.  Po  odebrání  matky  zbylé  droždí  se  „omladí" 
čili  „odmladí",  to  jest  jinými  slovy:  přidá  se  mu  něco  sladké  zápary  hlavní 
(melasové  nebo  bramborové  atd.)  přiměřeně  teplé  (18  až  18°  R.)  nebo  někdy 
i něco  podobně  teplé,  kyselé  zápary  holovičné  a to  za  tím  účelem,  aby  so  až 
dosud  utvořené  buňky  novým  množením  ještě  dále  rozplemenily  a sesílily. 
Množství  omladu  a tím  i doba*  omlazování  droždí  řídí  se  především  hustotou 
zápary  hlavní;  cím  hustší  tato  jest,  tím  déle  musí  omlazeni  trvati  a tnu  více 
omladu  se  použiti  musí.  Ze  zkušenosti  můžeme  sdělili,  že  rozmnoženi  buněk 
způsobené  omlazením  hotovíce  bývá  v době  2 hod.  jako  1 : 1*3  anebo  1 : 1*5, 
t.  j.  ze  100  buněk  přívodních  povstane  jich  za  2 hod.  130 — 150.  Pravili  jsme, 
že  při  odebírání  matky  (teplota  asi  18°  až  20  R.,  saccharometr  pak  7*5 — 8%) 
jest  hotovíce  ve  stavu  nejbujnějšího  kvašení,  a přece  i zde  nalézá  se  něco 
mrtvých  buněk,  které  pod  mikroskopem  prozrazují  se  zcela  určitou,  silnější 
membránou,  která  jest  oddělena  od  vnitřní,  v jediný  kavalek  stažené  proto- 
plasmy.  Tvar  takových  buněk  liší  se  ostře  od  jiných,  poněvadž  jest  velmi  změ- 
něn, stal  se  ostrohranným  (druhé  stadium);  dále  obrysy  jednotlivých  těchto 
buněk  stávají  se  stále  mlhovitějšími  (třetí  stadium)  až  konečně  vymizí  úplně. 
Procento  všech  mrtvých  jedinců  v dobré  matce  nemá  však  nikdy  býti  větší 
než  čtyry. 

Po  omlazení  za  2 až  4 bod.,  což  jak  řečeno  řídí  se  dle  hustoty  a jakosti 
zapař  hlavních,  když  spec.  váha  snížila  se  tak,  že  rovná  se  té,  kterou  jsme 
při  odebrání  inatkv  stanovili,  jest  droždí  strojené  úplně  připraveno  s dobrvm 
zahájiti  výsledkem  kvašení  hlavni  nebo  lihové. 

Poněvadž  buňky  kvasničné  během  času  ztrácí  ua  své  síle  rozplemeňovací, 
jakož  i jich  blány  příliš  sesílené,  3távají  se  úplné  neschopnými  rychlé  a úplné 
difuse  látek  rozpustných,  jest  nutno  v době  3 až  7 dnu  osvěžiti  nebo  sesíliti 
kvasnice,  přidáním  části  droždí  lisovaného.  Množství  přidaného  droždí  musí 
však  býti  přiměřené  (asi  0*3 — 0*5%  na  1 hi  tekutiny  hotov.),  aby  značný  nad- 
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bytek  spíše  uškodil  uež  prospíval,  protože  nadbytečný  počet  kvasničuýcli  buněk 
zbytečně  část  cukru  ku  svéuut  vývinu  sputřehuie. 

Někdy  se  stává,  zvlášť  v závodech,  které  dosud  dobrého  lučebuíka.  slušné 
laboratoře  a drobnohledu  postrádají,  že  vzdor  bedlivé  práci  a úplné  čistotě 
přece  konečné  úspěchy  a výsledky  nejsou  takové,  jaké  býti  by  mohly  a měly. 
Tu  nutno  příčinu  přičisti  nej  Častěji  mikt  onrganis  mům  (plfsufm  noho  bakteriím), 
které  snad  lmed  ve  sladovně  svftj  Stánek  rozbily ; nebo  vysilme,  přílišně  ochla- 
zované neb  překvapené,  anebo  jinak  umrtvené  »<«« h-e.  V tomto  případu  nezbývá, 
než  věc  od  počátku  a základu  napraviti  t..  j.  novou  matku  vypěstovat  i.  Nebo 
konečné  též  voda  dalekosáhlé  účinky  a velký  vliv  na  přípravu  holovice  jevili 
může.  huti  že  příliš  mnoho  vápenatých  látek  obsahuje,  nebo  dusičnntých , nebo 
hnijících  části  o ry etnických  tě/,  což  lučebním  rozborem  stanovití  se  dá.  Mnohdy 
závadám  v tom  ohledu  odpomůže  zařízení  cedidla  na  vodu  (obyčejný  eud  na- 
plněny nahoře  na  povrchu  hrubým  oblázkem  a kusy  cihel,  dole  čím  níže,  tím 
jemnějším  pískem  a na  dírkovaném  dnu  opět  hruhším  oblázkem) ; jindy,  zvláště 
při  vodě  hnijící,  musí  lihovar  o jinou,  lepší  se  pnstarati. 

3.  Kvašení  zápar  hlavních  nebo  lihové. 

Zápara  hlavní  přiměřeně  tepla  (10  až  18")  a hutná  smíchává  se  v kádi 
kvasné  8 kvasidlem,  nejčastěji  s omlazenou  holovicí,  které  zde  nastává  vlastní 
velký  úkol : rozklad  cukru  v ztipaře  obsaženého  v fih  neb  alkohol  a kysličník 
uhličitý , jakkoli  část  cukru  (dle  1‘astenra  4 % veškerého)  mění  se  ve  vedlejší 
zplodiny  kvašení  (glycerin,  kyselina  jantarová,  vyšší  alkoholy  atd.). 

a)  Kvašení  zápar  bramborových. 

Pří  kvašení  tomto  může  se  mluviti  o různých  jeho  druzích,  jež  i zevně 
rozdílný  od  sebe  jsou;  příčinou  těchto  rňzuých  způsobů  inňže  býti  bud  mate- 
riál (jsnn-li  brambory  méně  škrobnaté,  nevyspélé  a potí.),  aneb  jakost  zápary 
sainé  (dle  toho  je-li  hustší  t.  j.  obsahuj  e-li  více  hrubších  částí,  nebo  jemnější), 
anebo  konečně  horší  jakost  hotovíce,  což  bývá  jednou  z příčin  závadných 
v míře  největší. 

Holovice,  jež  byla  špatné  vypěstována,  ať  již  následkem  jakýchkoli  okol- 
ností, zavádí  v kádích  kvasných  tik  zvané  „kvašení  pod  pokrývkou" , které 
předem  již  zřejmým  důkazem  špatného  výsledku  jest.  Vysvětlení  dostane  se  nám 
snadno:  nedokonalé  droždí  zavede  v kvasírné  volné  a tak  slabé  kvašem,  že 
dwbninké  bublinky  prchajícího  kysličníku  uhličitého,  pozvednouce  hrubší  kalící 
částky  v tekutině  obsažené  na  povrch  její  utvoří  pola7vkti,  skrze  kterou  stačí 
stále  do  vzduchu  ucházeli.  Napraviti  zlo  dá  se  částečně  hned  z počátku;  po- 
zor ujeme- li,  že  takovéto  kvašení  počíná,  jest  třeba,  abychom  přidali  ještě  něco 
droždí,  po  případě  dobrého  várečného. 

Jiný  lepší  druh  kvašení  pojmenovali  praktikové  n mlaskavým u anebo  „kva- 
šení s odbojem  n příbojem11.  Nejčastější  příčinou  jeho  bývá  hutná  zápara  při- 
pravená z brambor  škrobem  chudých.  V takovéto  zápaře  jest  ovšem  značné 
množství  hrubších  kousíčkňv,  jež  nebyly  dobře  při  práci  přípravné  rozdrceny. 
Na  tyto  částečky  zachycuje  se  prchající  kysličník  uhličitý,  jehož  bublinky  při- 
jímáním nových  menších  stále  se  zvětšují,  čímž  zvětšuje  se  opět  objem  zápary 
a to  tak  značně,  že  povrch  její  mnohdy  o několik  cm  výše  vystoupne.  Když 
pak  značnější  ty  bubliny  plynu  uhličitého  tlakem  tekutiny  puknou  a plyn  ze 
zápary  prudce  ucházeti  počne,  vyluzaje  při  tom  zvláštní  zvuk  mlaskavý,  zmenší 
se  zase  objem  zápary,  která  klesá  do  původní  své  polohy,  aby  za  nedlouho 
zjev  ten  opět  se  opakoval.  Výsledky  takového  kvašení  bývají  dosti  uspokojivé, 
zvlášť  při  nynějším  způsobu  zdaněni  práce,  kde  jedná  se  o využitkování  ma- 
teriálu a nikoli  kvasné  prostory.  Totéž  platí  i při  následujícím  způsobu  kva- 
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šení,  jež  dle  zevnějšího  úkazu  „pěnivým*  nazýváme.  Čím  jest  takové  pěnění 
zaviněno  anebo  podmíněno,  není  dosna  úplně  jasno ; zdá  se  však,  že  především 
opět  materiál  hlavní  toho  nese  vinu.  Většina  praktiků  aspoň  shoduje  se  v tom. 
že  pěnivé  kvašení  vystupuje  takořka  pravidelně  při  zpracování  brambor,  špatné 
vyzrálých,  z čerstvě  mrvené  půdy  aneb  z „novinky"  (půdy  z bývalé  louky  neb 
lesa  připravené).  Stane-li  se  pěnění  v kampani  příliš  silné,  tu  lze  užiti  velice 
jednoduchého  prostředku,  který  nám  v praxi  již  několikráte  posloužil.  Zápara 
holovičná  nechá  se  méně  zkysati,  načež  při  kvašení  hlavním  zavedeném  takto 
připravenou  méně  kyselou  Íwlovicí  pěnění  bud  více  se  neobjeví,  anebo  jen 
v míře  nepatrné  se  ukáže.  Výtěžek  lihu  z 1 kg  škrobu  zpracované  suroviny 
bývá  při  tomto  druhu  kvašení  velmi  dobrý. 

Nejlepší  však  způsob,  jenž  svědčí,  že  veškeré  přípravné  práce  dobře  jsou 
provedeny  a žádoucí  podmínky  vpeměs  vyplněny,  jest.  „kvačeni  válivé*  cíli 
„krouživě".  Toto  hned  od  počátku  intensivně  sice,  ale  nikoliv  rychle  postu- 
puje, a živě  při  tom  prchající  kysličník  uhličitý  uvádí  záhy  veškerou  tekutinu 
v pohyb  krouživý , jenž  děje  se  nejčastěji  v podobě  hvězdy,  od  středu  ku 
stěnám  nádoby  v několika  směrech  se  rozbíhající.  Při  kvašeni  takovém  zápara 
pravidelně  se  zahřívá  a specifická  váha  poměrné  klesá,  zvětšování  pak  objemu 
zápary  děje  se  mírně  a znenáhla.  Celá  doba  kvašení  zápar  bramborových  dá 
se  rozděliti  ve  tři  hlavní  otl  sebe  vnitřními  i zevnějšími  úkazy  rozdílná  ob- 
dobí: kvašení  počátečné  (zakvašování),  Mávni  (bouřlivé)  a konečné  (dokvašování). 
O těchto  jednotlivých  fásích  chceme  si  promluvit!,  všímajíce  si  při  tom  též 
procesů  prostým  okem  neviditelných. 

Hned  po  smíchání  holovice  se  záparou,  jež  se  též  „nasazením  zápary* 
nazývá,  obsahuje  směs  16  až  18  S.  a 12  až  13°  It. ; při  tom  není  pozcrovati 
žádnou  zvláštní  změnu  vyjma  tu,  že  na  povrchu  směsi  utvoří  se  pokrývka, 
vrstva  to  složená  z hrubších  součástí  zápaiy,  zejména  ze  slupek  bramborů 
a mláta  sladového.  Za  nedlouho  však  počne  již  slabé  vyvinování  se  kysličníku 
uhličitého,  jež  i čichem  pozorovati  se  dá.  Tento  počáteční  oddíl  období  prvního, 
kdy  zápara  jak  se  zdá  nehybně  v kádi  trvá,  slově  „zakvašováním* , a trvá  asi 
2 neb  4 hod.  Mikroskopem  pozorovaná  vsak  tekutina  ukazuje,  že  buničky 
kvašničné,  jichž  dosavadní  množství  nedostačilo  by  nikterak  ku  rozložení  ve- 
škerého v zápaře  obsaženého  cukru,  uvrženy  jsouce  do  tekutiny  chladněj  ší  než 
prvotní  jich  ústředí,  počínají  se  zvolna  dále  množili  novým  pučením.  Nastává 
zde  tedy  pochod  skorém  čistě  fysioloaický,  k čemuž  přispívá  velice  značné 
množství  látek  výživných  v zápaře  obsažených.  Pod  drobnohledem  jeví  se 
skorém  veškeré  bunice  o tenkých  blanách,  jemně  zrnité  prostoplasmě  a malých 
vakuolácb,  tedy  vesměs  mladé  a zdravé ; tyto  bunice  jsou  buď  ojedinělé  (těchto 
bývá  nejméně)  nejčastěji  však  v podobě  dvojic  a shluku  troj-  až  čtyřčlenných. 
V 1 mm3  stanovili  jsme  50  až  70  tisíc  bunicek,  mezi  nimiž  nalézalo  se  asi  2 
až  3°/0  mrtvých. 

Množení  buněk  kvasničných  postupuje  pak  dál  s rychlostí  zvolna  rostoucí 
po  celou  dobu  přípravnou,  kterou  nazýváme  „ kvašením  počátečným*.  Toto 
období,  dle  jehož  průběhu  soudí  praktik  již  na  průběh  kvašení  celého,  prozra- 
zuje se  pozvolným  stoupáním  teploty  a tvořením  se  drobných  bublinek  plynu 
uhličitého  na  povrchu  zápary.  Též  hustota  zápary  se  během  kvašení  počá- 
tečného o něco  zmenší. 

Proč  lihovarníci  rychlému  a živému  kvašeni  počátečnému  takový  význam 
přikládají,  můžeme  se  poučiti  pomocí  drobnohledu.  Při  zdravém  a dobrém 
kvašení  počátečném  vidíme,  že  většina  buněk  v době  2 až  4 hod.  po  nasazení 
tvoří  a nebo  počíná  nový  pupen  tvořiti,  při  čemž  ovšem  také  volný  rozklad 
cukru  na  obě  hlavní  zplodiny  se  děje.  Jest  tudíž  vyvinující  se  kysličník  uhli- 
čitý oku  neozbrojenému  vždy  určitým  příznakem  života  kvasnic  v zápaře  obsa- 
žených a dosvědčuje,  že  tyto  zaujaly  plně  celé  působiště  jim  vykázané  a ne- 
dovolí nikterak  tvoření  a vyvinování  se  fermentů  jiných.  Jest  ovšem  viděti  tu 
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a tam  ve  zkoušce  bakterii  mléčnou,  jež  v holovici  svůj  původ  má.  Jestliže 
však  droždí  bylo  úplně  aneb  značně  prosto  jiných  škodných  ferinentů ; jestliže 
kvasnice  nalézaly  se  v nejbujnějším  svém  vývoji,  tak  že  nyní  ne  dříve  sílili, 
nýbrž  ihned  po  nasazení  množiti  se  započnou;  a byla-li  holovice  přiměřeně 
omlazená:  tedy  zavede  ihned  po  smíšení  se  záparou  hlavní  kvašení  lihové 
(ovšem  v míře  dosud  malé')  a jednotlivé  buňky  počnou  se  dále  množiti.  Přímý 
následek  toho  je,  že  se  ani  přítomné  bakterie  mléčné  příliš  nemohou  množiti 
a cukr  v kyselinu  mléčnou  rozkládati  v té  míře,  že  by  škodlivý  její  účinek 
zejména  ku  konci  celého  procesu  se  objevoval. 

Aby  se  čisté  takovéto  zakvašování  udrželo,  jest  nezbytno  nejen  v nádo- 
bách kvasných,  ale  i v celé  k vaší r ně  pečlivou  čistotu  zachovávali,  což  jest 
velmi  důležitou  podmínkou  zdaru  a úspěchu  veškerého  konání  liliovarníkova. 
Zvláště  zbylých  částeček  staral  zápary  na  stěnách  nádob,  na  podlaze,  na  stě- 
nách místností  neb  stropě  se  nalézajících,  užívají  zárodky  škodných  bakterií 
ku  svému  zahnízdění  a množení. 

Kvašení  jednou  započnuté  postupuje  stále  intensivněji,  při  Čem?’zápara  „čpí“ 
víc  a více  následkem  prchání  COa,  až  po  uplynutí  jisté  doby  (16  až  20  hod.) 
nastane  tvoření  větších  bublinek  kysličníku  uhličitého,  jenž  rychle  uniká;  te- 
plota tekutiny  kvasící  počne  stoupati  mnohem  rychleji  a stupeň  sacharometru 
za  to  značněji  klesá.  Říkáme,  že  nastalo  kvašení  hlavní,  nebo  bouřlivé,  poně- 
vadž mnohdy  skutečně  bouřlivým  jest;  nové  toto  období  trvá  nej  častěji  10  až 
14  hodin.  Při  něm  se  následkem  zvýšené  teploty  a většího  množství  prcha- 
jících bublin  plynu  uhličitého  zvětšuje  též  objem  zápary,  pročež  musí  býti 
v nádobách  kvasných  vždy  ponechán  n prostor  volnýu  čili  „vide*1,  jenž  obsahuje 
asi  7 až  8cín  objemu  veškeré  zápary.  Přítomná  v roztoku  maltosa  snadně  di- 
funduje tenkými  membránami  buniček  kvasničných  a především  se  rozkládá. 
Mezi  tím  však  diastasa  stále  invertuje  dextriny  na  cukr  tím  více,  čím  maltosa 
více  mizí  z roztoku ; o důležitosti  tohoto  jaksi  dodatečného  účinku  diastasy 
v dextriny  zmíněno  s dostatek  při  zapařování.  Kdyby  diastasa  již  tehdy  te- 
plotou poněkud  porušena  byla,  tož  by  při  kvašení  hlavním  záhy  nastal  ne- 
dostatek cukru  v zápaře,  následkem  čehož  kvasnice  by  ochably  a staly  se  ne- 
schopnými dalšího  rozkladu  jmenovaného  uhlohydrátu.  Poněvadž  teplotou  rozklad 
dextrinů  se  aspoň  Částečně  podporuje,  jest  výhodno,  že  ku  konci  kvašení  hlav- 
ního teplota  značně  vystoupne. 

V tomto  období  drobnohledem  v zápaře  uvidíme  nápadnou  změnu.  Pře- 
devším pozorovat!  lze  značné  množství  buněk,  které  se  během  kvašení  počá- 
tečného (tedy  za  16  až  20  hodin)  vytvořilo;  rozmnožení  to  bývá  na  počátku 
kvašení  hlavního  jako  1 :4,  často  však  též  i větší  (v  některých  případech  kon- 
statovali jsme  zvětšení  až  i jako  1 : 4*11).  Dále  jest  viděti,  že  buničky  tvoří 
skoro  vesměs  vícečlenné  shluky  (8  až  Pčlenné).  Buničky  ty  jsou  pravidelné,  úplně 
zdravé  a procento  mrtvých  kleslo  v této  době  na  minimum.  Poněvadž  během 
kvašení  hlavního  stanovené  rozmnožení  huučk  bývalo  dosti  malé,  jest  jasno, 
že  vlastní  množení  kvasnic,  spadá  do  období  prvního,  kterážto  okolnost  ostatně 
již  značně  dávno  jest  známa*). 

Procento  saccharometru,  které  na  počátku  kvašení  hlavního  obnášelo  10 
až  12°  S..  zmenšilo  se  během  těchto  dalších  10  až  14  hodin  na  2*5  a Hnj0, 
teplota  pak  ze  16’5  až  18*5  zvýšena  asi  na  23  až  23’5°R. 

Čím  více  teplota  ve  kvasící  zápaře  se  blíží  24°  R.,  tím  více  zmenšiýe 
se  fysiologická  činnost  kvasnic,  až  konečně  při  dosažení  jmenované  tempera- 
tury,  buničky  přestávají  se  takřka,  úplné  množiti,  za  to  ale  počínají  ^mnohem 


*)  Matrčker,  spisovatel  v lihovarnictvi  na  slovo  vzaty,  jehož  názory  úplné  vytříbené 
vlastními  i mnohých  jiných  odborných  chemikfi  zkouškami  a pokusy  uloženy  jsou  ve  IY.  vy- 
dání znamenité  a často  zminéné  knihy  jeho  „Handbuch  der  Sr.» ritusfab ri kation “ , náhled  tento 
vyslovil  již  ve  III.  vydání  spisu  toho. 
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rychleji  cukr  čtěpiti.  Z této  příčiny  musí  se  voliti  při  nasazovaní  zápary  UJavní 
dle  její  hustoty  nejvho  lnější  temperatura,  kteráž  nesmí  býti  ani  příliš  nízká, 
ani  naopak  vysoká;  touto  přispívalo  hy  se  ku  rychlejšímu  zakvašení  zápary. 
Ježto  však  během  kvašení  počátečného  a ještě  vlče  během  hlavního  kvašení 
příliš  rychle  by  teplota  tekutiny  dosáhla  24 1 R.,  nezbylo  by  kvasnicnýw  buňkám 
dosti  času  ku  rozmnožení  popřáno.  Na  úkor  tohoto  procesu  fysiologického  pře- 
vládl by  při  kvašení  příliš  záhy  proces  chemický,  cukr  by  se  mnohem  dříve 
rozložil,  následkem  Čehož  kvasnice  by  odumíraly,  nemajíce  dostatek  látky  ku 
tvorbě  membrány  potřebně  Předčasným  porušením  kvašení  lihového  pak  zavi- 
něno by  bylo  též  hojné  vyvinováni  se  kvasidel  škodných,  jež  by  záhy  opano- 
vala pole,  kvasnicemi  opuštěné.  — Další  nehoda  z neopatrně  volené  teploty 
vyplývající  je,  že  rychlým  tím  rozkladem  cukru  v krátké  době  kvašeni  hlav- 
ního zvýšila  by  se  teplota  zápary  tak  značně,  že  by  nastala  ztráta  též  ná- 
sledkem hojného  vypařování  lihu  do  vzduchu.  Mimo  to  jest  známo,  že  buničky 
kvasničné  teplotou  2()"E.  pozbývají  své  síly,  kterou  cukr  rozkládat!  mohou, 
a i to  jest  tedy  pro  vývin  bakterii  příznivou  okolností,  poněvadž  tyto  od  24 
do  35°  R.  nejlépe  se  množí.  Za  teplot  vyšších  ještě  ta  nepříznivá  okolnost 
dosti  citelnou  se  stává,  že  tvoří  se  mnohem  více  přiboudlin  v zápaře,  než  za 
okolností  lépe  volených  a řízených. 

VŠe  pak  v jedno  spojeno,  přimlouvá  se  za  to,  aby  temperatura  ani  ku 
konci  celého  procesu  kvašebního  nestoupla  výše,  než  asi  na  24  neb  25”  R. 
a pokud  víme,  hledí  se  všude  v lihovarech  českomoravských  touto  teplotou 
spokojiti. 

V Německu  ovšem  konečná  teplota  při  kvašení  zápar  bramborových  bývá 
25°  ano  i vyšší  zejména  proto,  poněvadž  zápary  kvasící  mají  22  až  24' S. 
Maercker  přimlouvá  se  horlivě  za  dodržeul  této  temperatury  a odůvodňuje  to 
tím,  že  tak  zvané  nztravováníu  (involuce)  kvasnic  *)  teprv  tehdy  nastává.  Proti 
tomu  bylo  by  možno  snad  namítnouti,  že  involuce  nastati  tedy  nikdy  nemůže 
v případech,  kdy  zápara  během  kvašení  hlavního  (při  22  až  23 ’ R.),  pomocí 
kovových  hadů  vodou  se  ochlazuje,  následkem  čehož  nikdy  teplota  výše  do- 
stoupit! nemůže  než  na  23  neb  23*5“  R.  a přece  při  kvašení,  s chlazením  spo- 
jeném dosahují  lihovarníci  němečtí  většího  výtěžku  na  lihu,  než  za  okolností 
obyčejných  (což  ovšem  zejména  zamezeným  vypařením  lihu  se  vysvětluje).  V ra- 
kouských lihovarech  při  dobrém  řízení  práce  v kvasírně  není  chlazení  zápar 
dokvašujících  tak  nutnou  ba  nezbytnou  podmínkou  lepšího  výsledku,  poněvadž, 
jak  již  podotknuto,  nedosahuje  konečná  teplota  příliš  značné  výšky. 

Když  byla  se  největší  část  cukru  již  rozložila,  tak  že  kvasnice  štěpiti 
mohou  ponejvíce  jen  maltosu,  připravenou  rozkladem  dextrinů,  nastane  vb  prů- 
běhu kvašení  jakési  ochabnuli : zápara  počne  opět  zvolna  klesati  do  původního 


*)  Ztravováni  kvasnic  (involuce)  nastává  dle  Fasteura  a Liebiga  za  nedostatečného 
přístupu  vzduchu  a současného  již  nedostatku  potravy,  jmenovité  cukru  při  teplotě  vyšší 
(aspoň  kol  27u  R.).  Tu  prý  kvasnice  rozkladem  svého  těla  samy  tvoří  líh  a kysličník  uhličitý, 
vylučtgíce  při  tom  látky  dusíkaté  do  roztoku.  Toto  vysvětleni  nestačí  však  Supgelimu;  on 
praví,  že  iih  za  zmíněných  okolností  6e  sice  tvoři  aleza  pomoct  zvláštních  bakterii  (jichž 
jsoucnost  však  vědecky  dokázána  není),  které  rozkladem  membrány  hunic  kvasničnýrh  tvoři 
cukr  kvasný,  jenž  pak  zbylými  kvasnicemi  se  štěpí  v obé  hlavni  zplodiny  kvašeni.  — Kdyby 
nezbytnou  podmínkou  involuce  byla  tedy  temperatura  od  26"  R.  výše,  pak  by  v našich  liho- 
varech nikdy  nenastalo  stravovaní  kvasnic  a tím  přírftstek  lihu,  poněvadž  dotčené  teploty 
zápara  zřídka  aneb  vůbec  nedosahuje.  Jestliže  však  přece  nastává,  tož  náhled  Kaegeliho 
spíše  by  vysvětloval  involuci,  jež  pn  temperatnre  kol  21"  R.  pak  díti  hy  se  musila.  Z vlastni 
zkušenosti  můžeme  povédéti  tolik,  že,  překroči-li  temperatura  v zápaře  24"  R.  o 2 až 
3 stupně,  množství  bakterii  vůbec  se  zvětší;  při  tom  v poctu  čím  dále  tím  hojnějším  při- 
bývá zejména  škodlivých  kvasideL  Z nich  některé  pak  mohly  by  Bnad  ISaegelim  naznačený 
rozklad  prováděti.  Pozorováni  nnše  platí  pro  zápary  bramborové,  obilné  a melaso  vé,  a dalo 
by  6e  zároveň  tím  vysvětli  ti  větší  množství  přiboudlin,  jež  v záparách  při  vyšších  teplotách 
(26 — 27"  R.)  dokvašovaných  pravidelně  přichází. 
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objemu  a rovněž  i bubliny  kysličníku  uhličitého,  které  jmenovitě  ku  konci 
kvašeni  hlavního  tak  rychle  se  vyvinovaly,  že  celou  tekutinu  mocně  rozvlnily, 
jakoby  tato  varem  vřela,  zmenšují  se  stále,  tak  že  posléze  živě  sice  ale  úplně 
drobné  bublinky  plynu  ze  zápary  unikají.  Období  toto  pojmenovali  jsme 
sením  konečným u,  jehož  trvání  dle  okolností  zaujímá  čas  28  až  36  hodin.  Te- 
plota zvyšuje  se  toliko  nepatrně  o 0-5  až  1"  R. ; saccharometr  zmenší  se  ještě 
o 2 až  2*5“  S.,  kteréžto  procento  odpovídá  přibližně  množství  při  zápařce  utvo- 
řených dextrinň.  Kdyby  se  tedy  stalo,  že  by  diastasa  nepotrvala  až  ku  kva- 
šení konečnému  ve  své  neporučené  sile  invertni,  ať  již  následkem  nepřiměřené 
teploty  anebo  nezdravé  a nečisté  holovice  aneb  zápary,  tedy  by  rozklad  dex- 
trinů  díti  se  nemohl  a procento  škrobu,  které  jim  odpovídá  pro  vytvoření  lihu 
bylo  by  ztraceno. 

Při  mikroskopování  průby  ze  zápary  v dokvašování  se  nacházející  pozo- 
rujeme, že  čím  více  kvašeni  ku  svému  konci  se  blíží,  t.  j.  čím  méně  kvasných 
utílohydrátů  v zápaře  se  nalézá,  tím  hojněji  objevují  se  mrtvé  buničky  kvasnic, 
znatelné  snadno  po  tlustší  membráně  a po  obsahu  butiky  v jeden  kavalek  sra- 
ženém. Tím  ovšem  nikterak  není  řečeno,  že  značný  počet  buněk  zdravých 
a schopných  tudíž  cukr  rozkládati  až  ku  konci  procesu  zůstává ; tyto  usmrcují 
se  teprv  při  destilaci.  Nápadnou  změnou  v zápaře  dokvašované  jest  hojněji  se 
vyskytující  bakterie  mléčná,  čemuž  odpovídá  též  i větší  procento  kyseliny 
mléčné;  její  množství  zvětšuje  se  jmenovitě  před  samým  ukončením  kvašení 
zvláště  rychle,  tak  že  se  vzhledem  ku  počátečné  kvantitě  téměř  zdvojnásobí. 

Procento  kyseliny  mléčné  při  normálně  kvašených  záparáeh  bývá  0*4  až  0’5r/,>. 

Jak  již  výše  řečeno,  zachovávají  v Německu  při  dokvašenf  teplotu  26 
ba  i 27°  R.  Ve  prospěch  této  teploty  přimlouvalo  by  se  především  to,  že  di- 
fuse  cukru  membránami  hunic  kvasničných,  zvláště  ve  zředěném  již  roztoku, 
děje  se  vždy  snadněji,  člm  jest  tento  teplejší ; rovněž  účinek  diastasy  v dex- 
triny  jest  tím  lepší,  čím  více  blížíme  se45°R.  I tyto  výhody  odpadly  by  však, 
jestliže  kol  23u  R.  počne  se  schlazením  kvasící  zápary  a teplota  její-li  se  udržuje 
stále  na  též  výši.  Větší  výtěžek  při  chlazeni  spočíval  by  pak  jedině  v té 

okolnosti,  že  se  při  nižší  té  teplotě  (23  až  23\,u)  mnohem  méně  anebo  žádný 

lili  nevypařuje. 

Když  po  uplynuti  prvé  jmenované  doby  z povrchu  zápary  žádné  bublinky 
kysličníku  uhličitého  se  nevyvinují  (vyjma  těch,  které  uvězněny  jsouce  kdesi 
v tekutině,  teprv  te,f  na  povrch  vystupují)  a specifická  váha  její  když  více 
se  neztnenšuje,  jest  kvašení  ukončeno,  zápara  jest  dokvašena ; praktikové  ji 
pak  nazývají  dosti  často  vdilemu.  Toto  dílo  přenáší  se  Čerpadlem  (čerpá)  na 
destilaci.  Jedno  takové  pro  pohyb  ruční  zařízené  čerpadlo  znázorňuje  nám 
obr.  2tX).  Tohoto  nástěnného  čerpadla  možno  použiti  ku  přenášení  vykva- 
šenébo  díla  z kádi  do  přístroje  destilačnfho  (periodického)  neb  do  nádržky, 
ze  které  teprv  bez  přestávky  na  destilaci  se  čerpá  (destilace  kontinuirní). 
Čerpadlo  toto  jest  velmi  výhodné,  poněvadž  při  snadné  a rychlé  práci  (bud 
silou  strojní  neb  ruční)  zaujímá  místo  velmi  nepatrné  a jsouc  solidně  prove- 
vedeno  z kovu  (těhlice  a píst  z mosazi)  jest  též  vytrvalé.  (Obr.  200.) 

Kád  kvasná  po  vyprázdnění  se  musí  dobře  vodou  vy  stříkat  i,  aby  se  ze- 
jména tn  a tam  zbylé  částečky  zápary,  hlenu  a nečistoty  vůbec  odplavily ; pak 
se  stěny  i dno  celé  nádoby  dobře  hustým  mlékem  vápenným  nabili  a důkladně 
kartáči  vydrhnou,  opět  silným  proudem  vody  ostříkají  a řinutu  veškerého 
zbaví.  Nádoba  takto  očištěná,  připravena  jest  ku  novému  plnění  záparou,  která 
zde  za  dalších  60  až  72  hodin  vykvasí.  Poněvadž  však  během  času  jmenovitě 
v pórech  dřeva  víc  a více  organismů  (zejména  škodlivých)  se  usazuje,  musí 
se  občas  kvasné  kádě  „desinjikovati" t.  j.  vymývají  se  nějakou  tekutinou,  která 
veškeré  ty  fermeaty  a jich  zárodky  ničí.  S dobrým  prospěchem  se  k tomu 
používá  zředěné  kyseliny  sírové  neb  solné,  ve  zvláště  zlých  případech  též  dvoj- 
siřičitanu  sodnatého  neb  vápenatého. 


Likovarnictvi. 


4.3$ 


K vůli  lepšímu  přehledu  celého  právě  popBaného  pochodu  kvasného  při- 
pojujeme následující  tabulku,  ve  kteréž  prohrán  a sledován  jest  celý  pochod 
2 prakse  vzatý  od  přípravy  zápary  holovičné.  až  do  ukončení  kvašení  lihového 
a připojena  jsou  zároveň  pozorováni  mikroskopická  (na  str.  439.). 


ÍJbr.jSíKl-  éjfrjwítU  ku  přmiliřui  tlAdkyrli  1 vykwMíryeh  i4p«r  (pro  p"hjb  rním] 


Veledůležitý  pochod  v kvasíme  jest  ovšem  nutno  často  mikroskopem 
sledovat  i ; vedle  toho  však  můžeme  dobrou  kontrolu  o celém  průběhu  práce 
té  vésti  pomocí  spolehlivého  »as charointf.ru  (hustoměru,  dle  Balin^a)  a teplo- 
měru. Tímto  stanovíme  přírůstek  teploty  v zápaře,  prvým  přístrojem  pak 
úbytek  na  specifické  váze  kvašené  tekutiny.  Oba  jmenované  instrumenty  musí 
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býti  dříve  co  do  spolehlivosti  zkoušeny,  abychom  plnou  jim  víru  přiložiti  mohli, 
a’ vinou  jejich  někdy  na  zcestí  svedeni  nčlivii.  Zvláště  teploměr,  jehož  se  po 
delší  dobu  užívalo,  jest  nutno  opět  a opět  zkoušeti,  poněvadž  snadno  se  mříže 
státi,  že  trubička  skleněná,  rtufový  sloupec  obsahující,  občasným  nárazem 
o něco  níže  sr  sešine,  zvláště  když  bavbika  trubičku  tu  utěsňující  vypadla 
a nebo  se  vymočila. 

Zkoušení  a měření  zápar  kvašených  v praksi  děje  se  obyčejné  ve  Ihůtách 
2 až  4 hodin;  teplota  měří  se  jednoduchým  ponořením  teploměru  do  tekutiny. 
Abychom  určili  stupeň  saccharometru,  musíme  si  hustou,  hrubšími  částečkami 
zakalenou  tekutinu  zcediti  podobným  cedidlem  úplně  suchým  a čistým,  jak 
jsme  o něm  se  zmínili  při  cezení  sladké  záparv  bramborové.  Když  jest  pod- 
stavený válec  skleněný  neb  plechový  dle  potřeby  vysoký  a dostatečně  široký, 
naplněn  čirou  a čistou  tekutinou,  odměříme  její  hustotu  pomocí  čistého  saccha- 
roinetru.  berouce  ten  dílek  za  pravý,  který  spadá  v jedno  s hladinou  tekutiny. 
Je-li  při  sacharometru  připevněn  zároveň  teploměr  se  škálou  a „opravou" 
stupňů  saccbarometrických,  netřeba  žádných  zvláštních  tabulek.  Nenf-li  však  tato 
„korrekce"  saccharometru  přidána,  musíme  mlti  po  ruce  tabulku,  která  nám 
potřebnou  opravu  pro  jednotlivé  stupně  teplosti  udává.  Je-li  totiž  tekutina  stu- 
denější, stává  se  poměrně  hutnější,  poněvadž  se  obsah  její  stahuje  a těleso 
do  takové  tekutiny  ponořené  potopí  se  méně  než  v téže,  ale  teplejší  tekutině, 
kdež  při  stejném  svém  objemu  a váze  více  tekutiny  vytlačí.  Proto  se  musí 
při  měření  tekutin  teplejších  než  12*5°  R.  jisté  číslo  procentu  saccharoinetrera 
stanovenému  přičísli,  při  tekutinách  chladnějších  než  I2\r>"  11.  pak  odečisti.  Tato 
čísla  o něž  se  saccharometr  zvětšiti  ueb  zmenšit)  musí,  sestavil  Pohl  ve  zvláštní 
tabulku,  kterou  tuto  přepočtěnon  pro  teploty  dle  R.  podáváme. 


%S.  při 
12-5°  R. 

Oprava  % 
pro  1" K. 

%S-  pH 

12'5’R. 

J . . 

Oprava  %S. 
pro  l°R. 

|%SPři 

'12'íi-R. 

Oprava  % 8. 
pro  I*R. 

1 

0-020375 

8 

0*024875 

15 

0034025 

2 

0*020750 

9 

0*025875 

10 

0*037000 

3 

0*021250 

10 

0*026875 

17 

0*041025 

4 

0-021875 

11 

0*028000 

• 18 

0*044625 

5 

0*022500 

12 

0*029375 

19 

< 1*049625 

li 

0-023125 

13 

0*030875 

20 

< 1-055750 

7 

0*024000 

14 

0*032025 

Měla-li  ria  př.  zkoušená  zápara  teplotu  24“  R.  a saecharoinetr  — 1%,  tedy 
bude  skutečný  stupeň  tekutiny  té  obnášeli  1*23%  S.  (=:  1 -j- 1 1 *5  x 0*020375). 

Specifická  váha  zápary  bramborové  hlavní  dobře  a úplně  vykvašené  saccharo- 
metrem  neb  piknometrem  v čistém  filtrátu  stanovená  bývá  nej  častěji  — 1*004oG, 
což  odpovídá  1%  S.;  nezřídka  však  při  dobrém  vedení  práce  dosaženo  bývá 
0*6  až  0-8%  S.,  někdy  naopak  zase  pouze  1*5%.  Poněvadž  však  tekutina 
taková  obsahuje  v sobě  vžily  zároveň  kvašením  utvořený  lib,  jest  specifická 
váha  její  pouze  zdánlivou  a neodpovídá  nikdy  skutečnému  množství  látek 
pevných  v roztoku  obsažených.  Přece  však  měření  takovéto  má  svojí  důležitost 
zejména  pro  srovnávání  různých  případů.  Pravé  procento  sušiny  v tekutině 
takové  mohli  bychom  stanovití  pouze  tehdy,  když  bychom  odměřené  množství 
čirého  filtrátu  vařením  lihu  zbavili,  zbytek  na  původní  objem  vodou  doplnili  a 
specifickou  váhu  takto  nabyté  tekutiny  stanovili.  Tato  specifická  váha  (S)  rovná  se 
původní  specifické  váze  zápary  lihovité  (S, ),  zvětšené  o specifickou  váhu  vody  (~  1), 
od  které  však  odečisti  musíme  specifickou  váhu  (s)  vodnaté  tekutiny  lihovité,  která 
obsahuje  právě  tolik  lihu,  jako  ona  zápara  (poněvadž  jsmevzápaře  lih  vodou 
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nahradili).  8 S,  -f-  (1  — s).  Abychom  přikladeni  včc  objasnili,  mysleme  si, 
že  saccharometr  ve  filtrátu  okazoval  1%,  odpovídá,  S,  rr  1-00400;  tekutina  že 
obsahuje  8-5  volum.  % lihu,  odpovídá  s = 0-98864. 

Tedy  S = l*0u4OG  f (1  — 0-98804) 

=:  1-01542,  což  dle  tabulky 
- 3-73%  S. 

Ve  skutečnosti  mftže  se  přibližně  vžiti,  že  v zápaře  bývá  tolik  nccukrfi. 
o niuolio-li  přítomny  lili  procento  S zmenšuje.  V našem  případě  bylo  by  tedy 
2-7.3%  nceukru  (oriíanickýcli  i minerálních)  a 1%  cukru  a dextrinů,  jež  se  ne- 
změnily v lih.  Na  základě  rovnice,  kterouž  jsme  prvé  vystavili,  vypočtena  jest. 
následující  tabulka  obsaliující  prohled  nojpotřolméjfeíoh  a uojénetějěleh  hodnot, 
kterou  jsme  rozšířili  pro  6%  vol.  *). 


cn 

Skutečné  vykvstiení  při  množství  lihu  v 

objerno- 

po  NJ 
- rt  G- 

vých  % udaném 

tr  ti 

^ OB  i_i 

'?3: 

G 

7 

8 

4 

0 

10 

04 

2*47 

2-85 

3 15 

3*45 

3*75 

0-6 

2-67 

3.o5 

3-35 

3"  65 

3-95 

0-8 

2-87 

3-25 

3-55 

3-85 

415 

1*0 

3-07 

3*45 

3-75 

4*05 

4*35 

1-2 

327 

3-65 

3‘95 

4*25 

4-55 

1-4 

3*47 

3-85 

415 

4-45 

4-75 

1-6 

367 

4i  >5 

435 

4-65 

4-95 

1-8 

3-87 

4*25 

4*55 

4-85 

5*15 

2-0 

4-07 

4*45 

475 

5*05 

5-35 

2-2 

4-27 

4*65 

4-1)5  1 

5*25 

5-55 

2-4 

4-47 

4-85 

5*15 

5*45 

5' 75 

2*6 

4-<*7 

5*05 

5-35 

5-65 

5-95 

2-8 

487 

5-25 

5' 55 

5-85 

6-15 

3-0 

5-07 

5*45 

5- 75 

6*03 

6-34 

3-2 

5-27 

5-65 

5*95 

6-24 

6*54 

3'4 

5-47 

5*85 

6-15 

6-44 

6-73 

3-0 

5-67 

6*05 

6-34 

6-63 

6-93 

3'8 

5*87 

6-24 

6*54 

6-83 

7*12 

4-o 

6-07 

6-44 

6-73 

7-02 

7-32  . 

Líh  v vipntv  dokiuišt-nú  stanoví  so  nejlépe,  a nejjednodušeji  úplným  od- 
d**t 'dováním  přesně  odměřené  dotyčné  zápary  (0-25  až  0-5  litru),  kterouž  jsme 
vodou  ku  vvpiáknutí  baňky  použitou  poněkud  rozředili  v dešti  lačním  přístrojku. 
Za  takový  sioužiti  muže  bud  jcduoducliá  baňka  nebo  retorta,  nejlépe  se  však 
k tomu  hodí  malý  (zákonem  dovolený)  přístrojek  z mědi**),  poněvadž  nádoby 
skleněné  při  destilaci  husté  zápary  bramborové  rád  v pukají  bud  nárazy  anebo 
tím,  že  část  Imioty  vařené  se  přichytí  na  dnu. 


*)  l)lr  Maerrkřrn  „H«uidhilchu  IV 

**)  Dle  vzoru  obyčejného  jeririodiir.iéh<i  přlstrojn  periodicky  pracujícího,  rektifikaci 
a dcHegniiiturein  vsak  dle  novějšího  způsobů  upatřenáho,  sestrojili  jsme  pro  laboratoř  naši 
takový  uparatek,  jenž  s dobrým  svědomím  ku  podobným  ťičelftm  doporočiti  můžeme.  \:i 
přístrojku  tom  třebas  destilovati  toliko  polovinu  původního  objeinn  zápary  (tedy  0‘láó — 0"25žj? 
aby  veskeren  lib  z tekutiny  vařené  v destilátu  se  nalézal. 

Kronika  pfácfl  Dii.  V. 
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Destilát  (jenž  pravidelně  bývá  bíle  zakalený  následkem  poměrné  malého 
množství  lihu  a tvoří  t.  zv.  břečícu  neb  lutr)  na  Í2°  R ochlazený  a destilovanou 
vodou  stejné  teploty  na  původní  objem  doplněný,  zkouší  se  na  to  bud  píkno- 
metrem  (čímž  stanoví  se  peeifická  váha  jeho),  aneb  přesným  lihoměrem  (od  0° 
do  10l*  Tr  na  desetiny  děleným),  čímž  se  určí  objemová  procenta  lihu  v desti- 
látu. Abychom  vypočetli  procenta  lihu  dle  objemu  nebo  dle  váhy  v zápaře 
šatné,  k tomu  slouží  nám  srovnávací  tabulka,  kterou  jsme  pomocí  vkládání 
(interpolace)  vypočetli  při  12°  R pro  hodnoty  od  2 až  do  10%  dle  objemu. 

Specifické  váhy  destilátu  pak  a zápary  mají  se  k sobě  opačně,  jako  objemová 
procenta  lihu  v obou  tekutinách  (poněvadž  jsme  v destilátu  hutnější  tekutinu 
vodou  nahradili),  ze  kteréžto  úvahy  vyplývá  tito  srovnalosí: 

S : S,  zr  x : g,  kde  x znamená  hledané  procento  lihu  dle  váhy  v zápaře. 

g „ pravé  „ „ „ „ v destilátu. 

S „ specifickou  váhu  destilátu, 

a S,  „ „ zápary. 

§ )(  o 

Z toho  pak  x ~ R.  Vezměme  si  zvláštní  příklad.  V destilátu  z 0*5  / 


dokvašené  zápary  o specifické  váze  = 1*004(5  ( — S,)  připraveném,  a na  12°  R 
ochlazeném  udává  alkoholoiuetr  4*4%,  což  dle  tabulky  vedlejší  odpovídá  3*52% 
dle  váhy  (—  g)  a specifické  váze  — (V993628  (=  S).  Pomocí  těchto  čísel  dá 

se  x vypocísti.  x =r  ^ 0040" ~~  — *4*48%  dle  váhy,  coz  odpovídá  die 


tabulky  4*35%  objemovým.  Poněvadž  pak  toliko  0*5  l ku  destilaci  vzato  bylo, 
tedy  jest  v 1 Z zápary  obsaženo  8*70%  lihu  absolutního  (v  1(WX)  ci»3  jest 
87  cm 3 lihu  bezvodého).  Známe-li  celý  objem  zápary  dokvašené,  můžeme  si 
vypočísti  snadno  absolutní  lih  v litrových  procentech,  jež  při  destilaci  obdržeti 
musíme,  což  jest  zejména  dobrou  kontrolou,  že  během  destilace  žádná  ztráta 
nenastala.  Objem  zápary  na  př.  byl  100  hl ; destilací  dostaneme  tedy  870000 Z% 
lihu,  a poněvadž  přístroj  destilační  poskytuje  lih  94%ní  (—  % dle  Trallesa), 
tož  počítadlem  (zákonem  předepsaným)  protéci  musí  925  až  920  litrů  lihu. 


Tabulka 

ku  stanovení  procent  dle  objemu,  dle  váhy  a specifické  váhy  slabě  liliovitýeh 
tekutin  (kterou  jsme  pro  12®  H.  vypočetli  interpolací). 


Specifická 

váha 

při  12°  R. 

Procenta  liliu 

Specifická 

váha 

při  12"  lt. 

Frnrenta  lihu 

dle 

objemu 

dle 

vúhy 

dle 

objemu 

dle 

váhy 

0*997000 

2*00 

1*60 

995423 

3*10 

2*48 

99685G 

2 10 

1*68 

995283 

3*20 

2*56 

996712 

2*20 

1*76 

995144 

3*30 

2*64 

996568 

2*30 

1*84 

995005 

3*40 

2*72 

996424 

2*40 

1*92 

99486(5 

3*50 

2*80 

996280 

2*50 

2*00 

994727 

3*60 

2*88 

996136 

2*60 

2*08 

994588 

3*70 

2*96 

995992 

2*7C 

2*16 

994449 

3*80 

3*04 

995848 

2*80 

2*24 

994310 

3*90 

312 

995704 

0*995562 

2*90 

3*00 

2*32 

3*40 

0*994170 

4*00 

3*20 
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Specifická 

váha 

při  1**R. 

Procenta  liliu 

dle 

objemu 

dle 

váhy 

0-994033 

4-10 

3-28 

1)03807 

4-20 

3*36 

093762 

4*30 

344 

093628 

4-40 

3*52 

993404 

4-50 

360 

093361 

4-60 

3*68 

993228 

4-70 

3-76 

993006 

4-80 

3'84 

902064 

4-90 

3-92 

0-992832 

5-00 

4-00 

9927UO 

5-10 

4-08 

992569 

5-20 

416 

992438 

5-30 

4-24 

902308 

5*40 

4-32 

992178 

5-50 

4-41 

992049 

5-60 

4*49 

991920 

5-70 

4-57 

991792 

5-80 

465 

991664 

5'90 

4’ 73 

0-991536 

6-00 

4-81 

0-991409 

6-10 

4-89 

282 

6*20 

4-97 

991155 

6-30 

5-05 

991020 

0-4U 

5*  13 

990903 

6-50 

522 

990777 

6-60 

5-30 

000651 

6*70 

5-38 

990526 

6-80 

5*46 

9!K>401 

6-90 

5*54 

0-990276 

7-00 

5"62 

Specifická 

váha 

při  12"  E. 

Procenta  lihu 

tile 

objemu 

dle 

váhy 

990151 

7-10 

— i 

5*70 

990027 

7-20 

5*78 

089903 

7-30 

5*86 

989779 

7-40 

5-94 

989656 

7-50 

6-03 

989533 

7-60 

6-11 

989411 

7-70 

6-19 

989289 

7-80 

6-27 

989168 

7-90 

6-35 

0*989047 

8*00 

6-43 

988926 

8-10 

6*51 

988806 

8-20 

6-59 

988686 

8-30 

6*67 

988566 

8-40 

6-75 

988447 

8-50 

6*84 

988328 

8-60 

6*92 

988209 

8-70 

7*00 

988091 

8-80 

7*08 

987973 

8-90 

7*16 

0*987855 

9-00 

7*24 

0*987737 

9*10 

7*32 

Ofl7«9n 
...  | . • 

9-20 

7-/ tri 

« -r  i 

087503 

9*30 

7-49 

087386 

9*40 

7*57 

987270 

9*50 

7*65 

987154 

9-60 

7*73 

987039 

9*70 

7*81 

986924 

9*80 

7*90 

966800 

9-90 

7-98 

0-986694 

10*00 

8*06 

Množství  vyrobeného  lihu,  nebo  krátce  výroba  se  dříve  vůbec  a v menších 
lihovarech  ješfcč  ílosud  stanoví  dle  váhy  zpracovaných  bramborů  a sladu  resp. 
obilí.  Jak  jest  takovéto  počítání  výroby  nevhodné  a nespolehlivé,  nahlédneme 
snadno  když  uvážíme,  že  ze  suroviny,  která  jest  o Jí  až  4%  méně  škrobnatá, 
vypadá  značně  malá  výroba  i pří  práci  celkem  velmi  dobré;  při  bramborách 
s větší  škrobnatosti  naopak  stanovíme  počtem  takovým  výrobu  dosti  vysokou, 
třeba  materiál  nebyl  daleko  tak  zužitkován  jako  v případě  prvém.  Proto  jest 
mnohem  rozumcjší,  poěítámo-Ii  výrobu  ze  spracovaného  množství  škrobu.  To 
však  má  svůj  háček,  V obyčejných  závodech  nelze  totiž  vždycky  složitými  a 
značnou  zručnost  vyžadujícími  zkouškami  analytickými  stanovití  Škrobnatost 
surovin  anebo  množství  maltosy  a dextrinů  v zápare  a dosud  v ní  se  nalézající 
škrob  nerozložený. 

Přístroje  nějakého,  jimž  hy  se  zkouška  krátce  a přece  přesně  dala  pro- 
vésti  (jako  na  pr.  v ciikrovarnictví  polar  i metrem  stanoví  se  množství  cukru 

56* 
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třtinového)  lihovary  dosnil  postrádají  a zdá  se,  že  jesto  dlouho  postrádat]  budou. 
Z té  příčiny  velmi  uvítán  bývá  každý  návod  ke  kratšímu  stanovení  výše  udaných 
hodnot ; podobně  i Kruisova  iuetlioda,  kterouž  pojmenoval,  kontrolou  saeharo- 
vuinckou*)  a která  spočívá  v tom.  že  ze  známé  hutnosti  zápaiy  sladké,  ze 
známé  škrolmatosti  bramboru  (přibližně  aspoň  vahou  od  „Nováka  a Jahna u 
stanovenou)  a ze  známého  obsahu  zapař  v v litrech  při  14°  K udaného,  pomocí 
čtyř  tabulek  stanoví  se  i <íha  o^kuřho  Škrobu  v zápaře  obsaženého.  Tabulky 
ty  jsou  následující: 

Tab.  I. 


1 1 zápary  bramborové 


“R 

I 

měří  při 
14*  R.  cm* 

Ztratí  ochla- 
zením na 
14°  K.  cro* 

5u 

0-9833 

lfi-7 

40 

9840 

16-0 

48 

9847 

15-3 

47 

9853 

14-7 

4(3 

9859 

14-1 

45 

0865 

13-5 

44 

0871 

12-0 

43 

0877 

12-3 

42 

0844 

11-6 

41 

0890 

11-0 

40 

0-9896 

10-4 

39 

0902 

9-8 

38 

9907 

9-4 

37 

9912 

8*8 

36 

9917 

8*3 

35 

9922 

7-8 

34 

9925 

7*3 

1 l zápary  bramborové 

i»u  R. 

měří  při 
14°  R.  cm* 

Ztratí  ochla- 
zením na 
14“R  cmJ 

33 

0033 

6-7 

32 

9938 

0*2 

31 

0042 

5-8 

30 

0-9946 

5-4 

20 

9950 

5-0 

28 

9954 

4-0 

27 

0050 

41 

26 

0063 

3-7 

25 

0067 

3*3 

24 

0071 

2-9 

23 

0075 

Ž-5 

22 

0078 

2-2 

21 

0981 

1-9 

20 

0-9984 

1-6 

10 

1-0007 

0-7 

1 

1-0009 

0-9 

Tab.  2. 


c r* 

vF  ^ g 

Váží  1 i ne- 

© • n f* 

filtr  ováné 

Při 

Váží 

o 

o*<  jo  5J 

zápary  při 
14°  R. 

% Saech.  j 

gr 

F*  St  t? 

i 

9? 

12 

1053-6 

1 

1 o-i 

o-4 

13 

1058-1 

0-2 

0-9 

14 

1062-6 

0-3 

0*3 

15 

1067-0 

0-4 

1-8 

16 

1071-5 

0'5 

2-2 

17 

1 G 

1076-0 

4 AnA.  A 

0-6 
Ti.  ? 

2-7 

1 

1 i>flA.  4 (1,1 

ívcvi  **  h j ,v  i 


1084-0  0-8  3-8 


- c ~ 35 

Váží  1 1 ne- 

c N tt 

rzit  2 pr 

filtrované 

Při 

Váži 

RŠ«.S 

zápary  při 
14°‘R. 

% Sfltch. 

gr 

* rt.  D 

i 

gr 

20 

1080-4 

o-o 

4-fl 

21 

1093-0 

— 

| 

22 

1098*3 

— 

23 

1102-8 

— 

- 1 

24 

1107-3 

— 

25 

1111-7 

— 

-- 

26 

-*  -i  i j*.n 

i i iirz 

- — 

*)  Ředitel  lihovarniekě  ěkoly  a zkiičebné  stanice  v Praze  p.  K.  Kmis  uvcřejuil  tuto 

met  hodu  v časopise  „(Jest.  Drcuiicrei-Zlg.**  IWt*. 
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cň 

£C 

ra 

O 

er 

• 

Gramy  slupek  viř  zápary 
(14°  R).  při  l>raiub. 

co 

p 

r> 

o 

cr 

Gramy  slupek  viř  zápary 
(14*  R.)  při  br&mb. 

20—24% 

16—20% 

13-16% 

20—24% 

16—20% 

13-16% 

28 

34*2 

_ 

13 

15*9 

17*7 

18*7 

27 

32*9 

— 

— 

12 

14*6 

16*3 

17*3 

26 

31*7 

35*4 

— 

lt 

13*4 

15*0 

15*8 

25 

30*5 

34*0 

— 

10 

12*2 

13*6 

14*4 

24 

29*3 

32*6 

— 

23 

28*1 

31*3 

— 

0*1 

0*1 

0*1 

0*1 

22 

26*8 

29*9 

31*7 

2 

02 

03 

03 

21 

25*6 

28*6 

30*2 

3 

0*4 

04 

0*4 

20 

24*4 

27*2 

28*8 

4 

05 

05 

06 

19 

23*2 

25*8 

27*4 

5 

06 

07 

07 

18 

22*0 

24*5 

25*9 

6 

07 

08 

09 

17 

20*7 

23*1 

24*5 

7 

0*9 

1*0 

L*0 

16 

19*5 

21*8 

23*0 

8 

1*0 

1*1 

1*2 

15 

18*3 

20*4 

21*6 

0*9 

1*1 

1*2 

1*3 

14 

17*1 

19*0 

20*2 

Tab.  4. 


% škrobu 
zapařoY.  j 
bramborů 

KvofiPnt 
Ěkrobnatosli 
zápary  ho 
tové 

% škrobu 
zRpařov. 
bramborů 

K^ociont 
škrohnatosti 
zápary  ho- 
tové 

% 

26 

82*8 

% 

19 

78*6 

25 

82*2 

18 

78*0 

24 

81*6 

17 

77*4 

23 

81*0 

16 

76*8 

22 

80*4 

15 

76*2 

21 

79*8 

14 

75*6 

20 

79*2 

13 

75  0 

1 

Z praksc  dle  těchto  tabulek  probereme  přiklad,  jak  jsme  jej  skutečné 
počítali.  Veškerá  zápara  do  jedné  kárli  připravená  byla  na  dvakrát,  první  část 
její  smíchala  se  s kvasnicemi,  druhá  část  pak  přidala  se  po  2,  nejdéle  po 
4 hodinách.  Saccharometr  prvé  zápary  byl  18*4%,  škrobnatost  brambor  upo- 


třebených = 18-4%. 

Zápary  při  44°  II  bylo 4731*4  l 

Dle  tabulky  1.  ztratila  ochlazením  (!  I 12*9  mi3)  celkem  61*0  / 

Objem  její  zmenšil  se  tedy  ochlazením  na 4670*4  l 

Váha  této  zápary  dle  tabulky  2.  obnášela 5054*3  % 

V ní  nalézá  se  slupek  (v  1 1 25  gr  dle  tabulky  3.)  . . 126*3% 

Čistá  zápara  (nezkalená)  váží  tedy  1028*0% 

Sušiny  obsahuje  (ve  100  č.  18*4  č.)  celkem  ....  806*7  % 
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rii  biumboiádi  lWuloli  jest  (dle  tabulky  4.)  kvocient  škrobuatosti  _ 78<i 
Pii  „ 16%ních  pak  „ „ „ „ » — 78-6 

I bude  tedy  při  18-4%nfch  „ „ „ „ „ =78*2 

t.  j.  ve  100  Ó.  sušiny  obsaženo  jest  78*2  Č.  škrobuatosti. 

Veškerého  škrobu  v oné  sušině  bylo  tedy  . . = 630-8% 

Nerozloženého  škrobu  slupky  obsahují  ještě  1%  — 6-0  % 

V prvé  zápaře  bylo  tedy  celkem  škrobu  . . . 636-8  % 

Druhá  zápara  připravena  byla  z bramborů  18-3% 
škrob.  Hutnost  její  pak  stanovena  saccharo- 
metrem  na  18*6%. 


Při  43°  R 
Při  14°  R 
Vážila  . 
Slupek 


objem  tekutiny  — 

71  W 


Čisté  zápary 
Sušiny  thová 


Škrobu  obsahuje  . 

„ ve  slupkách 


úhrnem 


Veškerá  zápara  v kádi  obsažená  měla  škrobu  . 
Kvasnicemi  přidáno  do  kádi 


5000-0 1 
4938-5 1 
5348-8  % 

124-9  % 

5223-9  % 

971-6% 

758"8  kq 
7-5% 

. . . 706-3  % 

. . . 1403-1  % 


Cekem 14551  % 

Poněvadž  ze  zápary  té  vyrobeno  celkem  85995 1 % lihu  (=  859*95 1 
absolutního  lihu),  což  úředním  počítadlem  odměřeno  bylo,  vypadá  výrobci  z i kg 
škrobu.  = 59-09  ř%,  což  jest  82-5%  výroby  theoretické.  Pro  praktika,  jenž  by 
ani  popsaným  právě  způsobem  nemobl  svou  výrobu  stanovití,  hodí  se,  tušíme, 
velmi  dobře  tabulka  dle  Toppenthala  (Zeitschrift.  ř.  Sptind.),  kterou  jsme  pře- 
početli pro  kvocienty  80  a 82,  jež  v lihovarech  česko-moravských  nejčastěji 
přicházejí.  Z ní  možno  snadně  si  vypoČísti  výrobu  lihu  (v  č%)  v nádobě  kvasné 
obsaženého,  když  známe  obsah  „díla  vykvašeného“  (volnou  prostoru  v to  po- 
čítaje) a saccharometr  sladké  zápary  bramborové. 


Ve  příkladu  našem  bylo  by  tedy  v celé  kvasné  prostoře  (i  „s  vftlí“)  celkem 
1459*7  % škrobu  obsaženo,  z něhož  pro  kvocient  80  vyrobilo  by  se  83550-5  /%, 
při  práci  lepší  (kvocient  82)  pak  85629-5  £%  lihu,  což  celkem  prvému  výsledku 
konečnému  dosti  odpovídá. 
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h)  Kvašeni  zapař  kukuřičných. 


Průběh  i způsob  kvašení  těchto  zápar  neliší  se  v ničem  ml  předešle 
popsaného  při  bramborách.  Množení  buněk  kvasniéných  děje  se  podobně  v prvním 
období,  vytvořená  maltosa  štěpí  se  v lih  a kysličník  uhličitý  při  kvašení  hlavním, 
diasteusou  na  cukr  invertované  dextrinv  během  kvašení  konečného  se  rozkládají. 
Poněvadž  kvocienty  zápar  kukuřičných  bývají  větší  (asi  91*5  střední)  než  při 
záparách  bramborových,  tedy  jest  přirazeno,  že  při  vykvašení  oněch  procento 
saceharoiuetrn  jest  ještě  nižší,  než  při  vv kvašené  zápaře  bramborové.  Lih 
v tekutině  zkoušené  obsažený  zmenšuje,  jak  víme,  specifickou  váhu,  a zápara 
jest  vždy  teplejší  než  14"  R,  pročež  ukazuje  saecharometr  pravidelně  méně 
než  O"  S.  Celé  kvašení  trvá  rovněž  00  až  72  hodin  a lze  jmenovité  při  do- 
kvašení  zápar  kukuřičných  nabýti  též  oleje,  jenž  ze  zrn  kukuřice  pochází 
a mezi  kvašením  na  povrch  tekutiny  vyplul.  Když  totiž  zápara  jest  již  skorém 
dokvašeua,  sebere  se  plochými  lopatami  dřevěnými  nejsvrchnější  vrstva, 
vylisuje,  se  veškerá  ta  hmota  a propere  dohře  horkou  vodou.  Olej  s vodou 
protlačí  se  bitkou  cedící,  pevné  látky  vrátí  se  do  kádi  a olej,  jenž  plave  na 
povrchu  zcezené  vody,  sebere  a přečistí  se.  Lze  jej  dobře  zpeněžiti  jako  ve- 
dlejší výrobek  do  mydláren  a p.  Čísla  výrohv  se  trkající  v praksi  značně 
kolísají,  poněvadž,  jak  jsme  při  přípravě  zápar  seznali,  závisí  dobré  vy  užit- 
kování škrobu  a následkem  toho  větší  výtěžek  lihu  na  okolnostech  mnohdy 
na  oko  nepatrných  a přece  značně  důležitých.  Ze  llHifcy  kukuřice  dá  se  vy- 
těžili asi  HO  až  33  l lihu  absolutufho,  což  by  odpovídalo  4ti  až  5 1 1%  lihu  z 1 ko 
škrobu. 


c)  Kvašení,  zápar  obilných, 

jmenovitě  ze  žita  připravených,  děje  se  úplně  stejně  jako  v případech  pře- 
dešlých. Nej  lepší  způsob  kvašeni  jest  i zde  t.  zv.  kvašení  krouživé,  které 
vždycky  svědčí  o dobré  práci.  Po  smíchání  s droždím  se  zápara  pokryje  řídkou, 
bílou  pěnou,  kterou  nazývají  „zápraží* ; tato  pěna  zanedlouho  (po  2 hodinách) 
zmizí  a na  povrchu  utvoří  se  dosti  mocná  pokrývka,  která  heliem  l(i  neb 
20  hodin  se  protrlnivá  na  četných  místech,  kudy  vyráží  bitá  pěna.  povstalá 
prcháním  kysličníku  uhličitého.  Dělníci  zjev  tento  nazývají  tvořením  se  „ beránků.  “ 
Zároveň  specifická  váha  poznenáhlu  klesá  a teplota  přiměřeno  se  zvětšuje. 
Kvašeni  hlavní  ovšem  mívá  průběh  velmi  bouřlivý,  poněvadž  i tyto  záparv 
obsahuji  značné  množství  živných  látek,  rozvoji  kvasnic  příznivých  a trvá  nej- 
istěji li) — 14  hodin.  Celkové  zahřátí  kvašené  záparv  olmášívá  9 — 12" JR. 
takže  konečná  teplota  bývá  22  — 25"  R.  Při  kvašení  tomto  tvoří  se  vedle 
jiných  zplodin,  též  zvláštní  jakási  sloučenina,  která  lihu  destilací  nabytému 
zcela  různé  vůně  i příchuti  charakteristické  dodává  (přiboudlina  lihu  obilného). 

Z vedlejších  zplodin  tvoří  se  především  auiylalkohnl,  který  hned  při  desti- 
laci dá  se  dosti  snadno  oddělit! . 

Výrobu  z 1 hj  zpracovaného  obilí  resp.  žita  lze  očekávati  33*8  až  34*5 1%, 
nebo  z l kg  škrobu  50  až  59 1%.  Zcela  různý  však  musí  býti  způsob  práce 
při  výrobě  „pálenky*  uebo  „vodky"  ze  žita.  Při  tom  totiž  záleží  vvrábiteli 
více  na  vůni  a chuti  výrobku,  než  na  množství  jeho.  poněvadž  to  jsou  vlastnosti 
ku  prodeji  nezbytně  potřebné.  V Anglii  na  př.  kvašení  zápary  obilné,  z které 
vyrobiti  se  má  pálenka  (Whiski  — Stammer)  trvá  až  9 dní,  na  Rusi  4 — 5 
dní.  Nejvíce  užívanými  surovinami  jsou  žito  a pšenice;  slad  se  používá  nej- 
častěji sušený  a sice  hodně  mnoho  (30 — 33%),  poněvadž  se  zjistilo,  že  liho- 
viua  má  tím  lepší  vůni  a jemnější  chut,  čím  více  sladu  upotřebeno  bylo. 
V Belgii  vyrábí  t.  zv.  ženyevr  (geniěvre),  a sice  ze  ÍO ) kj  škrobu  zpracova- 
ného dostávají  59  — 61ř  lihoviny  49 — 5Toiií  (což  odpovídá  29  — 3)  l abso- 
lutního lihu  dle  Stammera). 
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d)  Kvasem  zápar  melasovt/eh. 

Kdežto  píi  předešlých  rozeznávali  jsme  zcela  určitě  tři  období  kvašení, 
shledáváme  při  záparách  Midasových  nanejvýše  kvašení  počátečné  (se  zak  raso- 
váním) a kvašení  hlavní.  Poněvadž  pří  hutuosti  18  až  20°  S.  v záděli  melasové 
není  tolik  cukru  obsaženo,  jako  v jiných  záparách,  tedy  musí  býti  počátečná 
teplota  při  nasazení  volena  vetší  a sice  ltí  až  18°  R.,  což  řídí  se  zejména  dle 
jakosti  melasy.  Zádě!  připravená  z melasy  cukernatější  nasazena  musí  býti 
tě  ly  při  stejné  koncentraci  o něco  chladněji,  než  méně  eukeruatá.  Poněvadž 
při  současném  smíšeni  holovice  s veškerým  množstvým  do  kádi  patřící  zádčli 
melasové  zakvašování  a množení  se  buněk  kvasničných  postupovalo  by  velice 
zvolna,  tak  že  by  sc  bylo  obávati  též  množeni  kvasidel  vedlejších,  dává  sc 
obyčejné  s počátku  do  kádi  pouze  '/4  nebo  */3  veškeré  záděli  a zároveň  s drož- 
dím strojeným  (připraví  se  „zákvas",  jichž  zvláště  při  zdanění  paušálním  se 
všude  užívalo)  určité  množství  droždí  várečného  buď  soudkového  nebo  liso- 
vaného („pytlového").  Tato  menší  část  směsi  zakvašuje  mnohem  lépe,  rychleji 
a zdravěji;  po  nasazení  asi  za  1 hodinu  pokryje  se  zápara  vrstvou  z mláta 
sladového,  která  vsak  záhy  bývá  pvoražeua  ua  mnoha  místech  prchajícím  kyslič- 
níkem uhličitým,  jenž  tekutinu  zpění  ua  „beránky."  Klesue-Ii  tato  pokrývka 
během  4 až  6 hodin,  jest  to  zlé  znamení,  že  kvasnice  zahájily  slabé  kvašení 
a nezbývá,  než  abychom  přidali  novou  část  droždí.  Když  saccharometr  asi  o 't3 
prokvasil,  přidá  se  zbytek  zádéle  buď  najednou  nebo  na  dvakráte.  Tímto  roz- 
dělováním dá  se  konečná  teplota  zápary  jaksi  Hditi,  poněvadž  dle  teplosti 
zápary  prokvašené  připraví  se  nová  záděl  k doplnění  chystaná  teplejší  neb 
studenější.  Poněvadž  zápara  melasová  neobsahuje  tolik  živných  látek  jako  na 
př.  bramborová,  nemohou  se  kvasnice  v takové  míře  rozmnožiti,  aby  vlastní 
bouřlivé  kvašení  zavedly.  Kvašení  proto  má  průběh  takořka  od  počátku  až  ku 
konci  stejně  pravidelný.  Z pičátku  ubývá  specifické  váhy  pouze  znenáhla, 
později  jmenovitě  při  teplotě  2.J ' R..  kdy  se  cukr  nejrychleji  rozkládá,  klesá 
saccharometr  mnohem  rychleji.  Kvašení  konečného,  při  zápaře  melasové  po- 
strádáme úplné,  a není  to  nikterak  s podivem,  jestliže  si  vzpomeneme,  že  do- 
kvašování jest  podmíněno  znenáhlým  rozkladem  devtrinu  v cukr.  V záděli 
melasové  obsažen  jest  však  toliko  cukr  třtinový,  který  štěpí  se  snadno  v cukry 
kvasné  (hroznový  a ovocný),  í není  tudíž  potřeba,  aby  buničky  kvasničné  teprv 
ua  nově  vytvořený  cukr  čekat  i musily.  Když  tento  vymizel  ze  zápary  v té  míře, 
že  nemaže  více  nastat!  žádná  d ibise  membránami  btiuic  kvasničných,  přestane 
veškeré  kvašeni  skorém  náhle. 

Záděl  melasová  obsahuje  vedle  cukru  značné  množství  pevných  látek 
(G  až  8%)  minerál uých  i organických,  a noiuužc  tedy  při  dokvašení  procento 
saccharoinetru  tak  klesnmiti,  jako  jsme  pozorovali  při  záparách  předchozích. 
Jestliže  tedy  skutečné  vy  kvaše  ní  obnáší  '/a  původní  hutnosti,  pak  jsme  dle 
praktických  dokladů  dosáhli  úspěchu  dobrého  a uspokojivého,  lívla-li  na  př. 
zápara  2<)ti  stupňová  a po  vykvašení  stanoveno  procento  saccharoinetru  na 
tí*.'l  až  tí‘4%  S.  možno  nám  se  s výsledkem  spokoj  iti. 

Ze  ktj  melasy,  která  průměrné  obsahuje  asi  fy^ái cukru  lze  očekávati  2tí 
až  28  litrů,  z melasy  pak  eukernatejší  a při  znamenité  práci  docíliti  se  může 
až  28  litrů  absolutního  lihu  *).  Nebo  což  lepší  a rozumnější  způsob  počítání 
jest,  za  okolností  nynějších  může  svědomitý  manipulant  vyrobiti  z 1 ka  cukru 
58  až  tíO  iVo  lihu. 


*)  Praktik  ovšem  brává  veskeren  tib  vyrobený  při  zpracováni  Utokg  melasy,  tedv 
lib  ve  cukru  záimřky  hubmčné  j.ocliodici  a pocitů  hnité  výrobu  celkovou  nknín  ii — Sil  1 
aLsdatnjhn  liliu. 


Příprava  lihu  kvašením  tekutin  cukernatýck . 
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e)  Příprava  lihu  kvašením  cukernatýck  tekutin  ze  řepy  nabytých.*) 

Když  jsme  mluvili  o zpracování  řepy  bylo  řečeno,  že  záděli  ze  řípy 
(resp.  šťávy)  obsahují  množství  látek  dusíkatých  (zejména  asparagin,  betalc  a 
bílkoviny)  i mineralných;  to  jest  především  tedy  příčinou,  že  nastává  při 
kvašení  tomto  vždycky  značné  pěnění , kteréž  vyžaduje  mnoho  prostory  volné. 
Utvoří  se  totiž  po  smíšení  kvasidla  se  záděli  takové  množství  nových  buniček 
kvasničných  v době  nedlouhé,  že  nastává  velmi  rychlé,  ano  bouřlivé  kvašeni , 
při  kterém  tekutina  silně  se  zpění.  Mimo  toho  zavinují  pěnění  takové  zvláštní 
látky  organické  (bílkoviny),  které,  zvláště  byla-li  záděl  připravena  vařením 
řepy,  změní  se  ve  své  podstatě  a způsobují  i při  zdanění  dle  výrobku  ob- 
tížné a často  ku  ztrátám  vedoucí  pěnění.  V tomto  případě  musí  býti  zádě! 
silně  zředěna , nedostačuje  však  mnohdy  přece  ani  20%  prostory  volné.  Též 
malé  okyselení  kvašené  záděli  zředěnou  kyselinou  sírovou  mívá  prý  vliv  na 
zmírnění  pěnivosti.  Šťáva  nabytá  macerací  (systém  Chatnpounois-Savalle)  kvasí 
též  bouřlivé,  ale  nikoliv  již  tak  prudce  a pěnivě,  jako  při  kvašení  šťáv  neb 
záděli  ostatních. 

Při  zpracování  cukrovky  na  lih  naskýtá  se  značná  úspora  následkem 
malého  nákladu  na  holovici.  Kvašení  tekutin  cukernatých  zavádí  se  totiž  pouze 
na  počátku  nepatrným  poměrně  množstvím  droždí  lisovaného  (na  100  hl  záděli 
asi  5 htj)  anebo  odpovídající  tomu  částí  dobrých  kvasnic  várečných.  Do  kádi 
kvasné  napustí  se  při  započetí  práce  záděl,  která  obyčejně  8 až  10%  cukru 
obsahuje  (těžká  šťáva  při  maceraci)  a 18°  R.  teplá  je  a sice  toliko  ^ obsahu 
celé  kádi  a přidá  se  výše  řečeué  množství  kvasidla,  dobře  rozmíchá  a ponechá 
kvašení.  Kvasnice  počnou  se  rychle  ve  směsi  té  množiti,  tak  že  během  24  hodin 
veškerá  záděl  v nej  bujnějším  se  nalézá  stadiu  kvašení.  Nyní  se  polovina  to- 
hoto zákvasu  potrubím  za  tíiu  účelem  zařízeným  přetlačí  do  sousední  prázdné 
kádi,  do  které  přidá  se  potom  tolik  záděli  čerstvé,  aby  směs  celkem  vyplňovala 
zase  1 s obsahu  nádoby.  Pu  dalších  24  hodinách  naloží  se  s touto  směsí  podobně  jako 
s prvým  zákvasem,  čímž  kvašení  se  přenáší  opět  a opět  do  záděli  nově  při- 
puštěné, aniž  by  bylo  zapotřebí  nějakého  kvasidla  ptimfchávati.  Jen  v pří- 
padech takových,  kde  by  kvašení  snad  poněkud  ochabovalo  následkem  jakých- 
koli příčin,  sesíií  se  kvasnice  přidáním  malé  dávky  droždí  lisovaného. 

Všimneme  si  nyní,  jak  se  nakládá  se  zbylým  „zákvasem11  v kádi  prvé. 
Po  rozdělení  tekutiny  nechá  se  přitéci  tolik  sladké  záděli,  aby  obsah  tekutiny 
zaujímal  asi  \e  ueb  2,3  celé  uádoby;  tato  veškerá  směs  za  dalších  24  hodin 
prokvasí  tak  dalece,  že  se  doplní  kád  čerstvou  záděli  nadobro,  načež  veškerá 
tato  tekutina  dokvasí  úplné  za  dalších  24  hodin.  Celkem  tedy  kvašení  zápary 
v jedné  kádi  trvá  72  hodin,  než  muže  kád  na  destilaci  býti  vyprázdněna,  pro- 
čež jest  zapotřebí  ku  práci  takovéto  nejméně  čtyř  nádob ; obsali  jedné  vyčerpá 
se  na  destilaci,  druhá  kád  se  doplňuje  nadobro,  třetí  jest  do  ll2  neb  s/3  na- 
plněna kvasící  tekutinou  a ve  čtvrté  nalézá  se  zákvas,  který  po  vyprázdnění 
prvé  kádě  se  rozdělí. 

Pro  hospodářské  lihovary  zpracování  cukrovky  methodou  poněkud  jen 
příznivou  mělo  by  tedy  slušné  výhody;  neboť  vedle  řízku  obdrží  ekonom  též 
výpalky,  které  následkem  malé  své  hutnosti  nejčastějí  za  mrvivo  mu  slouží. 
Někdy  však  také  může  jich  použito  býti  ku  krmeni  a sice  tím  způsobem,  že 
suchá  píce  (jako  rezanka,  plevy)  polévá  se  jimi.  Potravu  v této  podobě  dobytek 
prý  rád  požívá,  a tak  vyhovuje  řípa  krmná  i co  rostlina  picni  v plné  míře  poža- 
davkům, hospodářem  jí  kladeným.  Vedle  toho  ale  sloužíc  zároveň  za  materiál 


*)  Stručný  tento  odstavec  uapsan  dle  zprav  p.  ředitele  Všetečky,  dle  Savalleova 
popisu,  dle  Maerckerovy  „H&ndbuch  IV.-4,  dle  Uibrichta  a Wagnera  často  jmenované 
„Handbuch  der  Spiritusfabrikation*. 

Kronika  j-rice.  Díl  Y 
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Líhovamictvi. 


likovamický  zastupuje  cukrovka  současné  i surovinu  škrobnatou  (brambory  neb 
obili)  a užitek  ze  stejné  plošné  míry  role  byl  by  v tomto  případu  poměrně 
zajisté  větší.  A poněvadž  při  zpracování  řepy  nikdy  takové  ztráty  nastati 
nemohou  (na  př.  následkem  neopatrného  zacházení  8 tempcraturou),  poněvadž 
dále  celé  zařízení,  jež  práce  ta  vyžaduje,  není  příliš  nákladné,  tedy  lze  dou- 
fati,  že  cukrovka  v lihovarnictví  vůbec,  zejména  však  v lihovarech  hospodář- 
ských v době  nejblíže  příští , kile  rationelní  zdanění  bude,  zaujme  příslušné  jí 
místo  plně. 

Pravili  jsme,  že  průměrná  hustota  záděli  řepové  bývá  10  až  1:Í%S. 
(v  čemž  obsaženo  7 až  ý%  cukru  a 3%  necukrQ)  a proto  vykvašené  dílo  má 
vždy  velmi  nízkou  specifickou  váhu.  často  menší  než  jedna,  následkem  pří- 
tomného lihu.  Dále  řečeno  též,  že  tekutiny  tyto  obyčejně  silně  péni;  proto 
vypadá  střední  výroba  lihu  z prostory  kvasné  poměrně  malá,  obyčejně  4 — 5 vol.%. 
Ďie  Lintncra  lze  obdržeti  z 1 kg  cukru  47-3 1 %,  nebo  ze  i 00  kg  cukrovky 
o střední  hodnotě  430 — 480 ř%;  čísla  ta  však  následkem  různých  jakostí  řepy 
kolísají  mezi  3<K) — 570 1%. 

i.  Destilace  či  přikupováni  zapař  vy  kvašených c). 

Abychom  ze  zapař  vykvašených  nabyli  lihu,  musíme  jej  odděliti  od  pev- 
ných součástek  a částečně  též  od  vedlejších  zplodin  kvašení  v zápaře  obsaže- 
ných, nebo  krátce:  musíme  vykvašené  dílo  podrobili  destilaci.  Tato  práce  spo- 
čívá v tom,  že  pomocí  tepla  přemění  se  těkavější  součásti  záparv  (především 
lili,  voda,  vyšší  alkoholy,  těkavé  kyseliny  a jich  aethery)  v páry,  které  při- 
vedeny jsouce  do  jiné  zvláště  ku  ochlazování  jich  zařízené  nádoby,  zkusí: ují  se 
ua  tekutinu  lihovitou  „ destilát'  »lu  zvanou,  /bylá  ve  přístroji  tekutina  obsahuje 
vodu  a veškeré  látky  pevné  zr  zápary  pocházející  a sluje  „výpnlky'' ; dle  po- 
vahy zpracované  suroviny  slouží  výpalky  Imif  za  krmico  (bramborové,  kukuřičné, 
obilné,  které  musí  zvláště  dohře  při  destilaci  zbaveny  býti  přiboudliny,  dobytku 
škodlivé),  nebo  hnojivo  (výpalkv  z melasy),  nebo  konečné  změní  se  další  prací 
na  surovinu  pro  jiná  odvětví  průmyslů  potřebnou  (výroba  surové  nebo  čištěné 
potáže  pro  sklárny,  mydlárny  atd.). 

První  destilát  jednoduchým  prekapováuím  obdržený  obsahuje  tedy  veškeré 
těkavé  (výše  jmenované)  látky  pohromadě  a slově  „ břeřkou ,“  a musí  se, 
má-li  upotřeben  býti  v obchodu  a průmyslu,  ještě  nové  a nové  podrobiti 
destilaci,  při  které  vždy  přecházejí  páry  lihem  bohatší,  kdežto  ve  přístroji 
destilačním  zbývá  tekutina  bez  lihu,  ale  za  to  obsahuje  největší  část  nečistot 
z předešlého  destilátu  **). 


*)  Pojednání  tomuto  se  stanoviska  theoreiického  sloužil  za  základ  oddíl  VIII.  Ulbrichta 
a z Wagnerúv  rHaudbuch  der  Spiritusfabrication.u 

**)  Při  destilaci  řídi  se  dělení  lihu  aethylnatého  od  ostatních  látek  těkavých  především 
dle  bodu  varu,  jaký  ta  která  součást  má,  též  však  dle  toho,  jak  snadné  jest  v lihu  buď  roz- 
pustná, aneb  jak  se  míchá  s lihem  nebo  vodnatým  jeho  roztokem.  Vytkneme  si  body  varu. 
nej  důležitějších  při  destilaci  těkajících  látek. 

[jeho  polymery  však  paraldehyd  a metaldehyd, 
ve  které  tento  snadno  přechází,  mají  hody  varu 
mnohem  vyšší,  metaldehyd  je  téio  pevné. 

* „ 78*4°  C. 

„ 82-8*  C. 

„ 100-0°  C. 

„ 118u  C. 

„ 132°  C. 

Zdálo'  by  se  tedy,  že  vyjma  isopropylalkohol,  který  následkem  blízkého  bodu  varu 
těžko  se  odděluje  od  lihu  obecného,  všechny  ostatní  jmenované  látky  snadno  se  při  destilaci 
dají  odloučiti  od  lihu.  Tomu  ale  tak  není,  poněvadž  zde  padne  zároveň  velmi  na  váhu  to, 
jak  ta  která  součást  s lihem  se  mísí.  Acetaldehyd  rozpouští  se  v lihu  úplně  a míchá  se 
a ním  taktéž  v každém  poměru,  proto  vzdor  nízkému  bodu  varu  přechází  s alkoholem  uethyl- 


Aretaldrhvd 


Alkohol  aethylnatý 
„ isopropylnatý 

Voda 

Kyselina  octová 
Alkohol  amylnatý 


Destilace  či  překapávání  zápar  vykvašených.  l -l 

Tak  na  př.  z 1000 1 zápary,  jež  chová  as  10°  Tr.  lihu,  obdržíme  teprv 
po  čtvrté  opětovanou  destilací  125/  tekutiny  80° Tr.  silné;  ještě  dalším  opě- 
továním práce  lze  si  připraviti  lili  94 — 95°  Tr.  V přístrojích  prvotních  na  přímá 
topení  zařízených  musili  tedy  vbřrťkyu  nabyté  destilací  zápary  aspoň  dvakráte 
ještě  překapovati,  aby  nabyli  „ptttntkt/*  asi  50°  Tr.  silné. 

Použitím  páry  v lihovnrnietví  ku  destilaci  nastal  ovšem  též  značný  obral 
na  prospěch  celé  práce,  poněvadž  tím  uspořilo  se  na  čase  a topivu  a mimo  to 
i jakost  výrobku  se  zlepšila ; neboť  mimo  jiné  výhody  zápara  v kotli  se  ne- 
mohla více  připalovati. 

Abychom  principům  a zákonům  při  destilací  panujícím  náležitě  poroz- 
uměli, jest  nezbytno  dříve  objasniti  si  některé  nejdu ležitější  pojmy  fysické. 

„Jedničkou  tepelnou*  nebo  „kalorií**  nazýváme  ouo  množství  tepla,  jehož 
jest  zapotřebí,  aby  se  1 kg  vody  zahřál  o 1 ° C.  Ku  zahřatí  na  př.  1 kg  vody 
10°  C.  teplé  až  k bodu  vám  (100° C.)  jest  třeba  90  kalorií,  nebo  obecně:  ku 
zahřátí  1 kg  vody  t.ňC.  teplé  až  do  varu  potřebujeme  (100 — t)  kalorií. 

Ono  "množství  tepla,  které  je  zapotřebí,  aby  se  teplota  1 kg  nějaké  te- 
kutiny (neb  těla  pevného)  zvýšila  o 1°C.,  slově  „specifickým  teplem*  dotyčné 
tekutiny  (neb  hmoty  vůbec).  Jedna  kalorie  jest  tedy  specifickým  teplem  vody. 
Specifické  teplo  liliu  aethylnatého  jest  0‘6íít. 

„ Kapacita  tepelná * nějaké  hmoty  jest  ono  množství  tepla,  které  hmotě 
té  přivedeno  býti  musí,  aby  se  jebo  temperatura  zvýšila  o PC.  a vypočte  se, 
když  počet  kg  hmoty  dotyčné  násobíme  specifickou  jeho  teplotou.  Pro  100  kg 
lihu  jest  tedy  kapacita  tepelná  01*5  kal.,  pro  100  A#  vody  pak  100  kalorii. 

„ Ttplo  utajené “ (latentní)  jest  ono,  které  váže  se  aneb  uvolňuje  při  změně 
skupenství,  způsobujíc  změnu  ve  spojeni  nej  menších  částeček  hmoty.  Jestliže 
totiž  voda  vařící  mění  se  v páru,  tu  se  jistý  počet  kalorií  váze;  když  pak  zase 
pára  zkapalní,  uvolni  se  ono  utajené  teplo  a přechází  na  sousední  hmoty,  za- 
hřívajíc je.  — „ Teplo  volné*  (sensíbilnf)  dá  se  teploměrem  iněřiti.  Obě  tepla 
tato  slují  též  „skiipenskýiniu. 

Má-li  se  tekutina  nějaká  odpařiti,  musí  se  přiváděti  nadbytek  tepla, 
které  kapalina  ta  zdánlivě  pohlcuje  a které  přilnavost  nej  menších  součástek 
(molekul)  tekutiny  přemáhá  teprv  tehdy,  je-li  v dostatečném  množství  přivá- 
děno; toto  teplo,  které  je  s to  I kg  vody  fc°  0.  teplé  v páru  t°C.  teplou  změ- 
niti,  sluje  teplo  „výhřevné*  nebo  „o dpařovacL*  Množství  jeho  v kaloních  může 
se  stanovití  z rovnice*): 

C = 589 — 0*3997 . t — 0*001240 t*  která  platí  až  pro  t~200. 

Ku  vytvoření  1 kg  páry  100°  C.,  z vody  100°  C.  teplé,  jest  dle  rovnice 
této  zapotřebí  530*5  kal.  a jest  vlastně  teplem  utajeným,  poněvadž  při  změně 
páry  této  v kapalinu  10o°C.  teplou  se  opět  uvolní. 

Veškeré  množství  kalorií  (T.)  pátý  t°  teplé  možno  vypočísti  z formule: 

T = 589  -j-  0*60003 1 — 0*001240  t2. 

Pro  páni  135°  C.  teplou  (přetlak  = 3 atmosférám)  jest  T — 047*4  kal. 
Kdyby  se  pára  tato  změnila  ve  vodu  100°  C.  tepla,  tedy  se  veškeré  latentní 


natým  vždy  znaéná  éást  acetaldehydu.  Totéž  platí  o vodě,  jejiá  poslední  část  (A — íí%)  nd 
lihu  při  destilaci  víihec  oddálili  se  nedá, jak  v prvém  oddílu  stati  léto  jsme  podotkli.  Za  i g 
alkohol  amylnatý  opětovanou  destilací  poměrné  dosti  snadno  se  odděluje,  zvláště  obsahuje  li 
destilovaná  tekutina  značné  mnoho  vody,  ve  které  se  alkohol  tento  norozpouětí,  podobné 
jako  ve  alah^ch  lihnvitýeh  tekutinách.  Směs  vody  a lihu  60"  Tr.,  přidaným  a dobře  s ni 
protřepaiiým  amylalkchclem,  zakalí  se  mlékovitě,  jelikož  tento  rozděluje  se  následkem 
prudkého  pohybu  v nepatrné  krupičky.  \ takovémto  stavu  nalézá  li  se  v tekutině,  vypařuje 
se  mnohem  volněji,  než  když  ve  zpiisohě  vrstvy  na  povrchu  tekutiny  vyloučen  pluje. 

♦)  Dle  Schwackhfifernvy  „Technologie,"  lllbrichta  „Handhucb." 
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teplo  její  (=547*4  kal.)  uvolní  při  tom  a je  s to  (dle  rovnice  Regnmdtovy) 
zahřátí  5-476%  vody  0°C.  teplá  až  ku  bodu  varu.  — Ku  odpaření  1%  lihli 
0°  C.  v páry  78’4°  C.  teplé  jest  nutno  257'2  kal.  (48'2  kal.  ku  zahřatí  z 0° 
až  k bodu  varu  a 209  kal.  ku  odpařeni  1%  alkoholu,  78*4°  C.  teplého). 

Yaříme-li  směs  lihu  a vody  v nějaké  uzavřené  nádobě,  vyvinují  se  páry, 
jež  obsahují  více  procent  lihu,  než  původní  kapalina  měla.  Při  odvádění  utvo- 
řených par  pozorujeme,  že  delším  vařením  lihovitosti  jich  ubývá  a podobně 
i procento  lihu  v tekutině  se  zmenšuje,  za  to  ale  stoupá  stále  její  bod  varu. 
Tyto  vzájemné  poměry  mezi  bodem  varu,  lihovitosti  par  a množstvím  lihu 
v tekutině  podléhají  určitým  zákonům,  které  Donitz  vyslovil  takto*): 

1.  Bod  varu  jisté  směsi  vody  a lihu  jest  odvislý  od  množství  obou  sou- 
částek; pakliže  během  destilace  tento  poměr  v tekutině  se  změní,  zvyšuje  se 
bod  varu  tak  dlouho,  dokud  v tekutině  nezbývá  pouze  jedna  látka  (voda)  o vyšším 
bodu  varu.  (Věta  tato  musí  rozšířena  býti  pro  více  těkavých  součástí  v teku- 
tině se  nalézajících  tak,  že  bod  varu  se  zvyšuje  dotud,  dokud  v kapalině  ne- 
zbývá pouze  ta  látka,  jejíž  bod  varu  jest  nejvyšší.) 

2.  Množství  jednotlivých  součástí  ve  směsi  lihovitýcli  par  závisí  na  mno- 
hosti jich  v tekutině.  Je-li  tato  stejná,  nemění  se  bod  varu.  není-li  však 
stejná,  tu  nalézá  se  v páře  více  té  součásti,  jejíž  vyvalováním  z kapaliny  zvy- 
šuje se  hod  varu. 

3.  Bod  varu  jest  vždy  vyšší  nežli  teplost,  při  které  počet  napjetf  jednot- 
tlivých  par  jest  roven  tlaku  vnějšímu ; může  však  býti  i vyšší,  nežli  bod  varu 
tekutiny,  která  při  tlaku  atmosferickém  vře  teplotou  největší. 

Těchto  zákonů  při  vaření  tekutiny  lihovité  panujících,  použil  Groening  ku 
sestavení  tabulek,  které  Donitz  rozšířil  a Ulbrieht  a z Waguerfi  doplnili.  Ta- 
bulku tuto  zde  podáváme**). 

Rozšířená  a doplněná  tabulka  Groeningova. 
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Abychom  princip  destillace  poněkud  objasnili,  chceme  provésti  následujíc! 
výpočet  pomocí  této  tabulky  a formule  DAnitzovy  *). 

Zahříváme-li  1 kg  vodnatč  tekutin]  7*24%  lihu  obsahující  až  do  varu 
(03*3° C.),  vytvoří  se  páry  lihovité  46*8%ní.  Dalším  varem  jest  jisto,  že  lihu 
ubývali  bude  v tekutině  stále,  bod  varu  se  neustále  zvýšuje  a nově  vytvořené 
páry  taktéž  méně  lihu  obsahovati  budou ; jestliže  dosáhla  temperatura  varu 
95*2°  C.,  bude  v tekutině  toliko  4*8%  a v parách  39*46%  obsaženo.  Mysleme 
si  nyní,  že  nádoba  tato,  ve  které  tekutina  vře  (I.),  spojena  jest  8 nádobou 
jinou  (II.),  kdež  nalézá  se  5 kg  vodnaté  kapaliny  lihovité,  7*24%ní  30UC.  teplé. 
Je-li  podobné  tekutiny  v nádobě  I.  dostatečné  množství,  tedy  lze  předpoklá- 
dal, že  páry  po  jistou  dobu  vyvinované  stále  budou  obsahovati  46*8%  lihu. 
Deime  tomu,  že  1 kg  této  páry  přejde  do  nádoby  II.,  i chceme  stanovití  ně- 
které vztahy  mezi  parou  a tekutinou,  zejména  mnoho-li  pára  ta  kalorií  odevzdá 
při  svém  zhuštění  oněm  5 kg  kapaliny  lihovité.  Veškeré  teplo  v kaloriích  1 kg 
této  lihovité  páry  jest  (dle  Donitzovy  formule): 

OQ.Q 

T = 380-5  + 1 [(0-963  + 0002745  . . 93*3  — 7 7]=  474-5  kal. 

Teplota  1 kg  tekutiny  druhé  bude  obnášeti : 

1 [(1*055  -f  0*001 95 ’4j-)  30  — 4*2]  = 28*34  kal. 

1 kg  páry  46*8%uí  obsahuje  lihu  0*468%,  v 5 kg  tekutiny  II.  (7*24%ní) 
jest  0*362  kg  lihu.  Po  zhuštění  oné  páiy  v oddělení  II.  povstane  tedy  6 kg 
kapaliny  lihovité,  v níž  jest  obsaženo  0*83  kg  lihu,  t.  j.  jinými  slovy : tekutina 
ta  bude  míti  13*83%  lihu ; bod  varu  takovéto  tekutiny  nmsí  tedy  se  rovnati 
(dle  tabulky  Groeningovy)  89*2°  C.  a páry,  které  by  se  varem  z této  nádoby 
druhá  vyvinuly,  měly  by  60*8%  lihu. 

Veškerá  teplost  I kg  této  kapaliny  lihovité  ve  varu  se  nalézající  tpři  89*2°) 
hýla  by  pak: 

w»  i-2* 

1 1(1*005  -}-  0*00205  . " ) . 89*2  — 7*04]  = 96*11  kal. 

Každý  kilogr.  tekutiny  v oddělení  II.  spotřeboval  by  ku  zahřátí  až  k bodu 
varu  96*11  — 28*34  — 67*77. 

Parnu  do  oddělení  II.  přivedeno  celkem  474*5  kal.,  a poněvadž  1 kg  te- 
kutiny 89*2°  C.  teplé  ochlazením  páry  utvořené  chová  96*11  kal.,  tedy  zbývá 
ku  zahřátí  ostatních  5 kg  kapaliny  378*4  kal.,  které  dostačí  na  zahřátí  5*57  kg 
tekutiny. 

Ž toho  plyne,  že,  převedeme-li  1 kg  dotyčné  páry  do  5 kg  směsi  vody 
a lihu,  jehož  obsahuje  7*24%,  stačí  ji  uvolněné  teplo  latentní  nejen  do  varu  za- 
hřátí, ale  ve  varu  po  jistou  dobu  též  udržeti. 

Ze  všeho,  co  jsme  právě  číselně  uvedli  a dokázali,  mfižemc  učiniti  vše- 
obecně platné  závěrky  a sice: 

1.  Pii  dcstillaci  lze  kapalinu  lihovitou  do  varu  uvésti  parami  lihovými 
varem  z jiného,  nižšího  oddělení  přístroje  vypuzenými. 

2.  V odděleni  II.  po  zhuštění  přivedené  páry  povstaue  lihem  bohatší 
tekutina,  která  varem  poskytuje  opět  páry  lihovitějši,  než  hýla  pára  prvá. 

Dle  všeho  toho,  co  isme  nyní  řekli,  lze  si  vysvétliti,  pro'*  při  destilaci 
pomocí  přístrojů  jednoduchých  spotřebovalo  se  takové  množství  topiva,  které 
z velké  částí  se  ušetřilo  u přístrojů  dvě  (staré  periodické  aparaty)  neb  více 
oddělení  čítajících  (novější  kontinuirní  přístroje  deštil.). 
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Tyto  okolnosti  platí  v praksi  vůbec,  jakkoliv  čísla  uvedená  nesouhlasí 
úplně,  poněvadž  ve  skutečnosti  nastává  ztráta  tepla  vysáláním  a vyzařováním 
stěnami  přístroje,  jakož  i následkem  většího  spec.  tepla  destilovaných  zápav ; 
konečně  též  proto  vyžaduje  destilace  tepla  více  než  theorefcieky  stanové ao  jest, 
že  v tekutinách  destilovaných  přítomny  jsou  i vedlejší  různé  zplodiny  kvašeni 
o různých  bodech  varu,  jichžto  směsi  tedy  nepravidelně  destilují. 

Celý  ten  proces,  běžně  destilací  nazývaný,  jako  býval  kdysi  jednoduše 
prováděn  a častým  opětováním  doplňován,  jest  nvní  velmi  složitým  pochodem 
a možno  jej  rozděliti  ve  4 různé,  spolu  zároveň  souvisící  oddíly : 

1.  Vyproštění  lihu  z díla  vykvašenéko. 

2.  SesUování  a Čistění  par  lihových  (rektifikace). 

3.  SesUování  par  lihových  pomocí  částečného  zhuštění  (deflegmace),  a 

4.  chlazení  zbývajících  par  lihových. 

Podotkli  jsme  již,  že  původně  v užívání  byly  přístroje  prajeduoduché, 
jako  na  př.  dosud  při  zpracování  ovoce  tu  a tam  stávají. 


Oht  201.  PA  rodní  jednoduchý  dojili.  pfiitruj  ■ ohfí*nfl«cn. 


Z uádobv  (zhotovované  nejprve  z hlíny  polévané,  později  z kovu,  zejména 
mědí),  ve  které  pomocí  přímého  ohně  vykvašená  zápara  do  varu  uvedena  byla, 
odváděny  páry  trubicí  spojenou  s chladícím  hadem ; tento  byl  umístěn  v sude. 
kamž  od  vrchu  stále  studená  voda  přitékala,  tak  že  páry  hadem  procházející 
na  tekutinu  lihnvitou  se  ochlazovaly. 

Destilát  takto  obdržený  musil  dříve  býti  „ sehnán*  (koncentrován  a vy- 
čištěn), aby  mohlo  se  ho  použiti  za  nápoj.  Při  tomto  přístroji  zejména  jest 
patrno,  že  veškeré  teplo  lihovými  parami  z vyvarovače  odváděné  ve  způsobe 
teplé  vody  skorém  úplně  ztraceno  bylo. 

Značný  pokrok  znamenalo  tudíž  zavedení  tak  zvaného  „ohřívače*  nebo 
„předhřivače*  zápary,  kde  aspoň  část  tepla  parami  prchajícího  mohla  se  ku 
předběžnému  zahřatí  díla  použiti. 

Obrazec  201.  znázorňuje  nám  takový  nejjednodušší  přístroj.  Otvorem  h 
napouštělo  se  vykvašené  dílo  do  prostory  kolem  tělesa  abcd,  když  dříve  nalé- 
zající se  zde  zápara  při  předešlé  destilaci  ohřátá,  kohoutem  y do  vyvařovaěe 
se  odpustila.  Páry  lihové  z vyvařovače  do  klobouku  vystupující  vcházely  trub- 
kou e do  prázdného  tělesa  abcd,  obyčejně  z plechu  měděného  zhotoveného. 
Prostřednictvím  kovové  této  stěny  odevzdávaly  horké  ty  páry  značnou  část  svého 
tepla  okolní  zápaře,  která,  aby  spíše  na  veškerých  místech  se  zahřála,  pilně 
zvláštním  mícbadlem,  v obraze  dobře  viditelným  se  míchala. 


De  fit  Unce  ČÍ  překapoiání  zdpar  vyhlášených. 


457 


Ochlazením , způsobeným  chladnějším  okolím,  zhustila  se  zde  část  liho- 
vých par  na  tekutinu  lihovitou,  která  pak  s ostatními  parami  trubicí/ do  chla- 
diče přecházela,  aby  u h jako  destilát  lihovitý  vytékala. 

Abychom  porozuměli,  proč  část  par  těchto  se  sráží  v tekutinu,  čásť  jich 
však  zůstává  a zápara  proč  až  do  varu  ohřátí  se  musí  při  práci  té,  sáhněme 
ku  theoretickému  výpočtu  a mysleme  si,  že  v ohřívači  na  místo  zápary  na- 
chází se  100  kg  25°  C.  teplé  vodnaté  tekutiny,  10%  lihu  obsahující.  Do  vnitř- 
ního tělesa  abcd , představme  si,  že  vcházejí  páry  lihové  46-8%nf. 

Kdyby  nenastala  při  celém  pochodu  žádná  ztráta  tepla,  musily  by  páry 
lihové  veškeré  svoje  kalorie  utajené  odevzdati  prostřednictvím  kovové  stěny 
tekutině  v zahřívací  obsažené ; tím  ovšem  zhustily  by  se  páry  lihové  na  horkou 
(93*3°  C.)  tekutinu,  v které  by  rovněž  46*8%  lihli  obsaženo  bylo. 

Teplota  veškeré  25® C.  teplé  tekutiny  v zahříváku  obnáší: 

25' 

100  [(1-06  + 0 002  . 25  — 4-5]  = 2262*5  kal., 

teplota  téže  kapaliny  lihovité  (100 kg)  až  k bodu  varu  (92  6°  C.)  zahřáté  jest: 

<12*6  \ 

100  [(1’06  + 0*002  . m-t- J 92-6  — 4 5]  = 10223  kal. 

Proto  musí  býti  horkými  parami  přivedeno  7960-5  kal.  do  ohříváku, 
aby  tekutina  tam  obsažená  počala  vřítí.  Dle  zadní  tabulky  vidno,  že  odpa- 
lovací teplota  lihových  par  46-8%ních  jest  512  kal.,  z čehož  plyne,  že  bychom 
tedy  musili  do  ohříváku  za  účelem  prvé  vytknutým  přivésti  15*54  kg  oněch 
par,  aby  var  skutečně  nastati  mohl. 

Veškeré  latentní  teplo  1 kg  tekutiny  46-8%ní  (kondensací  přivedených 
par  povstalé)  rovná  se: 

09>qv 

512  f 1 . [93*3  . (1*055  + 0 00195  . J — 4*2 1 = 512  -f- 102*7  = 614*7  kal. 

a jelikož  z tohoto  tepla  pouze  512  kal.  odevzdáno  bylo  tekutině  lihovité, 
zbývá  každému  kg  par  zvyvařováku  přivedenému  ještě  102*7  kal.,  nebo  jinými 
slovy : páry  ty  jsou  dostatečné  horky , aby  dále  tekati  mohly.  Podobné  okol- 
nosti nastávají  ve  spodní  části  sloupce  čisticího  (rektifikačního)  našich  přístrojů 
destilačních ; páry  nejprve  sem  při- 
cházející z odděleni  výpalkového  zhu- 
šťuji se  na  tekutinu  lihovitou  tak 
dlouho,  dokud  veškerý  prostor  i te- 
kutina nenabudou  takovou  teplotu, 
ahv  nově  přicházejícím  parám  po- 
necháno bylo  dostatečné  množství  ka- 
lorií a tím  i možnost,  aby  výše  těkati 
mohly. 

Ve  sloupci  rektihkačním  nastá- 
vá na  to  pochod  nový:  sesilovdní  a 
čisténí  par  lihových,  nebo  jinak  ře- 
čeno, procento  lihu  v parách  prcha- 
jících stále  se  zde  zvyšuje,  procenta  pak  vody  a jiných  těkavých  látek  (při- 
hnudlin)  stále  ubývá.  K vysvětleni  poslouží  nám  dobře  přiložený  obrázek  202. 

Mysleme  si,  že  do  odděleni  &,*)  kapslemi  d během  pravidelné  destilace 
vstupují  páry  lihovité,  které  následkem  menší  zde  panující  teploty  na  tekutinu 
lihovitou  se  srážejí. 


*)  Takové  oddSIeni  slově  prvek  neb  element  rektif.  kolony;  bývá  jich  30  i více,  víeckj 
pat  tvoři  sloupec  čističi. 

Kionlki  príce.^Dil  V. 


Obr.  303.  Dví  [»mrkf  kolony  rehtlflliitai. 
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Nové  páry  stále  přicházející  mohou  tedy  do  prostory  C tak  dlouho  volně 
vstupovati,  dokud  vrstva  kaprliny  nezatopí  spodní  okraj  klobouku  (kapsle).  Pak 
ovšem  musí  páry  ty  procházeli  tekutinou,  mají-li  výše  vystupovat!,  a tím  na- 
stává tentýž  pochod,  jaký  jsme  si  již  jednou  pH  přecházení  par  lihovitýeh  do 
tekutiny  lihovité  zodpovídali  a vysvětlili.  Páry  ty  rovněž  zhustí  se  na  tekutinu ; 
tím  prvé  přibude  lihu  a kapalina  všechna  bude  lihovitéjší.  Nové  přibýva- 
jícím však  teplem  přivedena  jest  veškerá  kapalina  ti.  do  varu,  v kterém  pak 
během  celé  destilace  udržována  jest;  nutný  následek  toho  musí  býti  vyvino- 
vání par  lihem  mnohem  bohatších,  které  by  pak  vcházely  hrdly  e pod  kapsle 
do  oddělení  B.  V elementu  C vytvoří  se  konečně  tolik  tekutiny,  že  výška  její 
rovná  se  výšce  přečnívajícího  nástavku  c (resp.  6,  o),  načež  kondeusacf  par 
přibylá  kapalina  nástavkem  tím  do  oddělení  nižšího  přeteče.  Podobně  má  se 
věc  v odděleni  B , A atd. 

Příkladem  se  pochod  ten  ještě  více  objasni.  Dejme  tomu.  Že  z kolony 
výpalkové  (když  práce  již  v běhu  se  nalézá)  vyvinují  se  páry  51’2%ní  a pře- 
cházejí do  prvního  (nej spodnějšího)  odděleni  rektifikace,  kdež  nechť  se  nalézá 
„dogma**  (liliovitá  tekutina  koudeusací  par  povstalá)  8-8%ní  f-^11%  vol.). 

Víme,  že  bod  varu  tekutiny  této  jest  92*1°  C.;  přivedeme-li  do  ni  páry, 
zkondensují  se  spočátku  též  v „btečkii,"  aby  na  to  nově  přibylé  páry  veškerou 
tekutinu  do  varu  uvedly,  při  čemž  ona  poskytne  lihové  páry  opět  r>l‘2%iií,  jež 
přejdou  do  oddělení  (elementu)  vyššího.  Kdyby  zde  nalézala  se  tekutina  9‘69%ní 
(=  12%  vol.),  jejíž  bod  varu  jest  pouze  91-5° C.,  musila  by  ihned  vřítí  zmí- 
něnými parami  následkem  rozdílu  obou  teplot.  Vytvořené  páry  měly  by  však 
již  53‘0%  lihu.  V oddělení  třetím  tekutina  HW>l%uf  (13%  vol.)  do  varu  jsonc 
uvedena  parami  z oddělení  druhého,  vytvoří  nové  páry  f>4'8%uí  atd.,  takže 
v oddělení  třicátém  na  př.  vytvořené  páry  obsahovaly  by  7lí’27%  lihu. 

Tou  měrou,  jak  se  páry  lihem  obohacuji,  zmenšuje  se  jích  bod  t aru  a 
zároveň  proceuto  ostatuích  těíavých  součástí,  což  jest  nej  vlastnějším  úkonem 
rektifikace.  Tato  (dle  náhledu  Pampeho)  jest  tím  dokonalejší,  čím  větší  plocha, 
ve  které  se  pára  lihová  se  nl»-ečkuu“  nebo  „výstřelkem'1  stýká,  poněvadž  při 
určité  teplotě  v jedničce  času  a plochy  odpalovací  se  z této  do  volné  prostory 
oddělí  stejně  mnoho  molekul.  Zvětšením  plochy  i počet  molekul  lihu  ze  sku- 
penství tekutého  v plynné  proměněných  se  zvětší. 

Čím  hojnější  a drobnější  bublinky  páry  flegmntem  prostupují,  tlin  též  jest 
rektifikace  živější  a účinnější.  Bublinky  ty  ve  vnitřku  svém  totiž  představují 
také  plochu  odpařovací.  Je-li  tedy  při  stejném  množství  od  spodu  přicházející 
páry  utvořeno  více  bublinek,  jež  tekutinou  procházejí,  jest  tím  zvětšena  plocha 
odpařovací  a účinek  rektifikace  jest  mocnější.  Této  myšlénky  ve  velké  praksi 
nejprve  použil  Savalle,  jenž  sestrojoval  jednotlivá  oddělení  sloupce  rektifikačního 
bez  kapslí  (klobouků);  pára  procházeti  musila  jemnými  dírkami  ve  dnech  jed- 
notlivých prvků  utvořených,  nadbytečný  kondensat  lihovitý  přetékal  také  po- 
dobnými nástavky  níž  a níže.  — Způsob  ten  však  dosti  záhy  v vtlačen  byl  z uží- 
vání, poněvadž  napnutí  páry  ve  přístroji,  odpovídající  značnému  sloupci  teku- 
tiny, jejž  jaksi  držeti  v koloně  musila,  bývalo  značné,  ba  až  ua  škodu  celé 
práci.  Za  to  však  sloupce  rcktifikační  sestavené  střídavě  z oddělení  bapslo- 
vých  a „dírkovaných"  jsou  dosud  od  mnohých  inženýrů  užívány*). 

Ve  přístroji,  s nimž  jsme  měli  příležitost,  některé  zkoušky  vykonati,  z od- 
dělení třicátého  (rektif.  kolony)  vycházejí  páry  lihové  86*8  až  88'5%ní,  z čehož 
dá  se  souditi,  že  flegma  ještě  více  lihu  obsahovalo,  než  za  základ  jsme 
brali.  — 

Z předešlého  jest  jasno,  že  v každém  jednotlivém  elementu  sloupce  rekti- 
fikačního stálým  tím  vyvarováním  konečně  by  ubylo  lihu  do  té  míry,  až  by 
pravidelný  pochod  rektifikace  veškerým  zákonům  se  vymknul  a posléze  nadobro 


*)  Viz  na  př.  přistroj  F.  Ringhoffera  na  tab.  n.  ▼ obr.  2. 
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přerušen  byl.  Tomu  odpotnáhá  „dejkgmaceu,  pomocí  které  jistá  čásC  z rekti- 
fikace  do  „deflegmatoru*  (hustíce)  přešlých  par  lihových  zhušťuje  se  ua  teku- 
tinu. Tato  vrací  se  do  nej  vrchnějšího  prvku  rektifikacního  sloupce  a odtud 
pomocí  známých  nástavků  nadbyteční  níž  a uíže  všechna  oddělení  doplňuje 
a žádanou  tekutinou  lihovitou  zásobuje. 

DeUegmator  jest  rovněž  nádoba  vložená  mezi  výpalkový  přístroj  vyvaro- 
vací  a mezi  chladič  (podobně  jako  sloupec  rektifikační).  První,  který  jakéhosi 
deflegmatoru  používal,  byl  C.  Adams;  myšlénky  jeho  použil  a dále  ji  rozvedl 
i zdokonalil  Němec  Pistorius,  dle  nébož  pojmenované  „talíře  Pistorické*  dlouho 
byly  a zde  onde  dosud  v užívání  jsou. 

Základ  procesu  dedegmačního  spočívá  v tom,  že  páry  v rektifikační  ko- 
loně vyčištěné  a sesíleué  v nádobě  dotyčné  opět  částečně  se  srážejí  a kondeusat 
tak  povatalý  Base  znovu  se  odpařuje,  čímž  ovšem  musí  nastat  i opětné  a vy- 
datné sesílení  par  lihových,  do  chladiče  přecházejících  *). 

Při  tom  možno  rozeznávati  tři  způsoby  defiegmování  (dle  Dunitze):  de- 
flegmaci  ideální , deflegmaci,  kde  utvořený  kondeusat  současné  pryč  odtéká 
a deflegmaci  v uzavřené  prostoře. 

Mysllme-li  si,  že  páry  lihové  procházejí  vzhůru  silnou  kovovou  trubicí 
svisle  postavenou,  musí  tekutina  ochlazením  par  povstalá  po  stěnách  stále  dolů 
sestupovati.  Při  tom  dá  se  zcela  dobře  mysliti,  že  v jakémkoli  příčném  prů- 
řezu má  tekutina  i pára  teplotu  stejnou.  Když  tedy  tekutina  na  své  cestě 
dolů  přijde  do  průřezů  přiměřeně  teplých,  nastane  opětné  její  odpařování  a 
musí  při  tom  mezi  tekutinou  a parami  lihovitými  panovati  vzájemné  poměry 
zákonům  vytčeuým  tabulkou  Groningovou  odpovídající. 

Při  takovéto  ideální  deflegmaci,  kde  veškeré  ztráty  tepla  i lihu  jsou 
vyloučeny,  musí  nezbytně  množství  lihu  parami  přivedené  (P)  rovnali  se  součtu 
obou  množství  jeho  v parách  i po  částečném  sražení  dále  těkajících  (Pt),  tedy 
sesílených,  a v tekutině  ochlazením  utvořené  (T) : 

P = Pj+T 

A pro  x ky  par  původních,  G kg  par  sesílených  z deflegmace  do  chladiče  od- 
vedených, jest  množství  utvořené  tekutiny  (x  — G)  kg. 

Hořejší  rovnice  dosazením  váhj  bude  tedy  zuíti: 

xP  = GP,  f-T  (x  — G). 


Z toho  pak  G = — -Ijr  • 

Jestli  tedy  na  př.  do  takového  deflegmatoru  vstoupí  v určité  době  1000% 
páry  lihové  84'46%ní,  bude  dle  výše  uvedené  theoretické  formule 


G = 


1000  (84-46  — 62-50) 
88-77  — 62-50 


= 835*9  kg  par 


88*77%ních,  které  přejdou  z deflegmace  do  chladiče  a poskytnou  úplným 
ochlazením  835*9  kg  lihu,  92*3°  Tr.  Do  rektifikace  zpět  vrátí  se  flegma  02*5%ní, 
jehož  množství  za  týž  čas  obnáší  164  kg. 

Zcela  jiný  způsob  deHegmnvání  nastane,  když  utvořený  kondensat  ihned 
z deflegmatoru  pryč  se  odvádí.  Dunitz  má  za  to,  že  pára  v nádobě  takové 
znenáhlým  ochlazováním  o teplotu  (t — tj)w  sesiluje  se  opět  a sice  úplné  dle 
poměrů  zmíněnou  tabulkou  stanovených.  Odtékající  zhuštěním  povstalé  flegma 
jest  tím  bohatší  lihem,  čím  lihovitěj&í  jsou  páry  do  chladiče  odcházející,  a 
množství  lihu  v tekutině  utvořené  při  malém  ochlazení  teploty  (pro  číslo 


Dle  n&ěidi  pozorováni,  iiěměnrch  při  kontiauirnim  přístroji  (od  Ringhofra 
v Praze),  pomáhá  deflegmator  ve  spojeni  s ohřívačem,  jenž  zároveň  za  husti  6 (kondensátor) 
zde  stonží,  z výši  ti  procento  lihu  v destilátu  asi  o 4 — 5%  vol. 
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[t  — t,]  0 velmi  malé)  rovná  se  procentům  linu  jakési  tekutiny,  která  by  měla  za 
bod  varu  arithmetický  střed  obou  těchto  teplot 


I pro  tento  případ  deflegmace,  nenastane-li  během  její  žádná  ztráta  tepla  a 
lihu,  mírní  platiti  základní  naše  rovnice  P = P,  + T. 

Dejme  tomu,  že  do  takovéto  nádoby  deflegmační  v jisté  době  vstoupí 
páry  původní  P%ní  x kg;  tu  bude^par  sesílených  P,%ních  G kg;  a koudensací 
utvořené  tekutiny  T%ní  musí  býti  (x  — G)  kg.  Z toho  pro  x kg  par  původních 

dá  se  stanovití  G = 

r,  — T 

Kdyby  x = 1000  kg  86'28%ní  páry  (P),  které  se  ochladí  v jisté  době  z 80*1 
na  79*9°  C.,  tedy  se  musí  pára  tato  seBÍliti  na  8G*54%ní,  má-li  se  celý  pochod 
dle  známého  nám  zákonu  díti.  Arithmetický  střed  obou  teplot  jest  80°  C. 
a tekutina  lihovitá  při  tomto  ochlazení  utvořená  musí  býti  tedy  72*45%ní.  Dle 

předchozí  rovnice  jest  G=  §^54^72^45 — ’ — 981*5%  Par  86*54%ních 


a tekutiny  72*45%ní  se  utvořilo  18*5  kg,  která  odtekla  současně  při  deflegmo- 
vání  zpět  do  rektifikační  kolony. 

Tímto  způsobem  pro  různé  hodnoty  P a P,  možno  stanovili  celou  řadu 
hodnot  G a všecka  ta  čísla  dají  se  sestavit!  v tabulku,  jakou  na  př.  Ulbricht 
a z Wagnerů  ve  své  knize  vypočítali.  Pro  větší  rozdíly  obou  temperatur  T 
a T, , při  kterých  ochlazování  par  počíná  a končí,  nelze  brati  arithmetický  střed 
obou  hodnot  ku  vypočtění  procent  lihu  v tekutině  kondensované  obsažených, 
nýbrž  musí  se  vypoČítati  číslo  toto  z rovnice  jiné : 


^ GP  — G,P, 

1 ~ x — G,  1 


kde  G,  značí  kg  sesílené  páry  P^/ónf  a kde  ostatní  hodnoty  ve  svém  významu 
se  nezměnily.  Jest  na  př.  otázka,  mnoho-li  par  sesílených  přijde  do  chladiče, 
a ronoho-li  tekutiny  lihovité  (houdensatu)  se  utvoří,  kdvž  1000  kg  párv  49*43%ni 
z 92*6"  C.  se  ochladí  až  na  79  1°  C. 

Jestli  jsme  pro  postupné  dvě  a dvě  sousední  hodnoty  si  stanovili  pří- 
slušná G a při  tom  zároveň  (1000  — G),  lze  nám  pomocí  řady  těchto  čísel 
danou  otázku  snadno  zodpovídat!.  V našem  případě  by  se  tedy  433*8  kg  páry 
49*43%ní  ochlazením  při  deflegmaci  na  79*lu  C.  sesílilo  na  110*3  kg  89*17%ní 
páry  a protož  z 1000  kg  páry  původní  též  49*43%ní  přešlo  do  chladiče  254 ‘2  kg 
89*17%  lihu  obsahující.  Tekutiny  lihovité  zpět  do  kolony  rektifikační  odteklo 
by  745*8%.  Procent  lihu  v této  tekutině  (T,)  dle  dřívějšího  bylo  hy: 


433*8  X 49-43  — 89*17  X 110*3 
74í>*8 


15*56%. 


Leží  však  na  blledni,  že  čísla  tato,  která  především  pouze  teu  účel  mají, 
aby  ukázala,  jaký  asi  fysikální  ty  pochody  při  destilaci,  rektiíikaci  i defleg- 
maci mají  průběh,  neplatí  nikterak  pro  praksi  bez  odchylky;  spíše  následkem 
různých  a různých  okolností  se  stává,  že  všechny  ty  procesy  vymykají  se  více 
méně  zákonu  Gróuingovu  tím  spíše,  poněvadž  nikde  nebrali  jsme  zřetele  ku  pří- 
měsi přiboudlin,  těkavých  kyselin  atd.  V té  příčině  vyslovili  zejména  Pampe, 
Donitz  a Ilges,  kteří  destilací  vůbec,  rektiíikaci  a deflegmaci  pak  zvláště  pilné  se 
zanášeli,  některé  myšlénky  a názory  pro  praksi  velmi  důležité  (uveřejněné 
v „Zeitschrift  fur  Spiritusindustrie “).  Náhledy  Pampeho  o rektiíikaci  podali 
jsme  již  dříve,  nyní  zmíníme  se  o jeho  výrocích  deflegmace  se  týkajících. 

„Páry  na  Bvé  cestě  deflegmatorem,"  praví  Pampe,  „mají  se  stýkati  s plo- 
chami stále  chladnějšími,  kondensovaná  při  tom  tekutina  pak  má  z místa 
chladnějšího  stékati  na  místa  čím  níže  teplejší,  aby  se  opět  odpařit!  mohla.  “ 
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Pobyl)  par  prostorou  deflegmačrtí  má  se  (liti  toliko  zvolna  a proto  má 
míti  prostora  tato  značný  průřez.  Deflegmator  má  mfti  dostatečně  velké  plochy, 
na  kterých  páry  se  ochlazuji.  Teplota  ploch  těch  však  má  býti  skoro  tak  velká, 
jako  teplota  par  proudících.  Mezi  množstvím  lihu  v kondensatu  a množstvím 
liliu  v parách  má  býti  vždycky  značný  rozdíl. 

Chceme  se  nyní  všiinnouti  blíže  některých  přístrojů  destilačních.  jedno- 
duchých starých  i novějších,  periodických  i nepřetržitě  pracujících. 

Měli  jsme  již  příležitost  poznati  prajednoduchý  přístroj  destilační,  jaký 
před  Pistoriem  vůbec  v užívání  byl.  Teprv  tento  muž,  jenž  získal  si  o íiho- 
varnictví  zásluh  neocenitelných,  zdokonalil  zahřivač  a na  dobu  svojí  velmi  dů- 
myslně dovedl  použiti  myšlenky  C.  Adamsovy.  Talíře  jeho  dlouhá  léta  jako 
odsvědčené  deflegmatory  všude  stavěny  byly,  až  konečně  deflegmatory  novější 
ve  spojení  se  sloupci  čisticími  teprv  na  dobro  z lihovarů  větších  je  vytlačily.  — 


Ubr.  206,  l*btcriflv  deM.  prulroj  (>  přímým  lopcnim) 

Jednoduchý  přístroj  „pistorický/  ohřívačem  a talíři  opatřený,  vidíme  v přiloženém 
obrazci  203.  I)o  nádob  A a R načerpala  se  zápara  vykvašená,  která  mezi 
vařením  michadly  FFy  pilné  míehati  ae  musila,  aby  se  přímým  ohněm  nepři- 
pálila.  Páry  vytvořené  v A*)  přestupovaly  trubicí  G clo  nádoby  fí  a dle  zá- 
konu, jehož  platnost  prve  jsme  dokázali,  obsažená  zde  tekutina  uvedena  byla 
do  varu.  Z nádoby  B se  tedy  vyvinovaly  páry  lihem  bohatší  a ubíhaly  trubicí 
L a N do  nádoby  třetí  M,  tak  zv.  „ohřívače. “ Nalézala  se  zde  totiž  kovová 
příčka  rrr,  která  spodní  prostor  a úzký  věnec  kolem  vnějších  stěn  celé  nádoby 
od  vrchního,  vykvašenou  záparou  naplněného  prostoru  TTTÍ  oddělovala.  Lihové 
páry  přibyté  trubicí  N a hrdlem  S,  procházeti  musily  zvláštním  kapslovým 
nástavkem,  což  dělo  se  tak  dlouho  volně,  dokud  neutvořilo  se  ochlazením  par 
tolik  tekutiny,  že  kapsle  ta  zatopena  byla.  Nově  přicházející  páry  musily 


*)  Ve  vytřesu  tomto  jest  přístroj  zařízen  na  destilaci  pomocí  přímého  topeni,  pročež 
nádoba  A jest  nízká  o velkém  průřezu,  aby  teplo  ohně  lépe  se  využitkovalo.  Když  později 
počaly  se  pripravovati  zápary  hutnější  a jnusilo  tudíž  užito  býti  páry,  aby  vzdor  míchání 
v přístroji  se  nepřipalovaly,  hyl  tvar  nádoby  A proměněn  tak,  že  při  menším  průměru  hle- 
děla  se  zvětsiti  výška  tekutiny. 
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kapalinu  tuto  ve  var  uvésti,  a tím  nastávala  zde  vlastné  rektifikace.  Poněvadž 
liorké  páry  značnou  část  tepla  odevzdávají  prostřednictvím  kovové  stěny  rrr 
v prostoře  rVTTx  obsažené  zápaře,  byla  tato  mnohdy  až  ku  bodu  varu  zahřáta, 
čímž  docílena  úspora  paliva.  Sesílené  páry  «e  zahřivace  odváděny  trubkami 
v no  do  talíře  Pistoriova,  kdež  zvláštním  kloboukovitým  štítem  přinuceny  byly 
prockázeti  dále  kolem  vodou  chlazených  stěn  talíře  bb,  hrdlem  S trubicí  P 
do  chladiče  \\  v němž  vesměs  se  shustily  na  tekutinu,  která  výtokem  i jako 
lili  (spiritus)  vytékala.  Na  mlsu  bb  přiváděna  trubkou  i a kohoutkem  m stu- 
dená voda,  částečné  zhušťování  par  v talíři  (deflegmatoru)  způsobující.  Flegma 
stékalo  z talíře  trubkou  w a w zpět  a stýkalo  se  na  své  cestě  stále  s horkými 
parami,  čímž  nastávalo  částečně  opčtué  jeho  odpaření  a tím  i sesílecí  par. 
Nadbytek  kondensovaué  tekutiny  lihovité  z nádoby  M občas  trubičkou  x ko- 
houtkem y „stáhl  seu  (nechal  se  odtéci)  do  nádoby  B.  Když  bylo  dílo  v nádobě 
A úplně  lihu  zbaveno  (což  dalo  se  poznati  tím,  že  trubicí  D přes  kohoutek  d 
část  vyvinutých  par  převedla  se  do  clitadiČku  k a povstalá  zde  tekutina  zkou- 
šela se,  je-li  lihu  úplně  prosta),  přerušilo  se  topení  a tekutina  z A vypuBtila 
se  do  nádržky  jako  výpalky.  Po  vyprázdnění  vpustilo  se  do  ní  opět  dílo  z B, 
do  této  horké  dílo  z M a sem  načerpala  se  čerstvá  zápara  vykvašená,  která 
měla  se  příště  ohřáti. 

Poněvadž  při  aparátech  takových  musela  nastati  vždy  přestávka,  aby 
vypuštění  výpal ků  a načerpáni  nové  zápary  na  destilaci  se  provedlo,  — poněvadž 
pracovalo  se  tedy  občasně,  periodicky,  pojmenovány  přístroje  takové  periodickými. 
Jsou  namnoze  až  dosud  v užívání  všude,  kdekoli  se  nejedná  o lih  surový 
s malým  procentem  vody;  toliko  místo  talířů  spatřujeme  zde  nové  zařízení, 
t.  zv.  sloupec  čistící  (rektiíikační)  a deflegmator  (hustič)  zvláštní.  Ostatní  pod- 
statné díly  přístroje  zdokonaleny  jsouce,  zůstaly. 

Takový  dobrý  destilačnf  aparat  jednoduchý,  zejména  pro  menší  závody  se 
hodící,  můžeme  viděti  na  tah.  II.  v obr.  1.  *)  Válcovité  těleso  A jest  vlastní 
vařič,  pozůstávající  ze  dvou  oddílů,  spodního,  kdež  se  „dílo“  vyváří  parou  při- 
cházející záklopkou  z do  potrubí  vnitřního  (dle  potřeby  též  však  možno  zá- 
klopkou r páru  do  vnitř  vpustili)  a vrchního,  kam  vnikají  trubkami  1.,  2.,  3., 
4.,  lihovité,  dole  vytvořené  páry  a záparu,  zde  se  nalézající,  rovněž  do  varu 
přivádějí.  V oddělení  tomto  utvořené  páry  lihovité  unikají  kloboukem  k a trubkou 
l do  nádoby  fí,  která  čističem  (rektilikatorem)  sluje.  Nad  rektifikatorem  nalézá 
se  rektifikační  sloupec  C a páry  lihové  zde  vyčištěné  a sesílené  vycházejí 
hrdlem  a spojovacím  potrubím  do  hrdla  t,  jež  ústí  do  deflegmatoru  D.  Jak 
víme,  sráží  se  čásí  par  v nádobě  této  na  tekutinu  lihoví  tou,  která  zároveň 
s parami  zbývajícími  uniká  hrdlem  M do  rozdělovatele  E,  kdež  následkem  své 
tíže  trubičkou  P kapalina  lihovitá  (flegma,  lutr)  zpět  do  sloupce  C se  vrací. 
Páry  pak  unikají  dále  potrubím  N do  chladiče  hadového  F,  v němž  zhušťují 
se  všechny  na  tekutinu,  lihem  surovým  zvanou,  která  hrdlem  n vychází.  Aby 
čistění  nádob  AaB  občas  prováděti  se  mohlo,  jsou  zařízena  víka/;  okénka  II 
slouží  k pozorování  varu,  a vyšky  tekutiny  uvnitř  obsažené.  Když  některá  nádoba 
se  vyprázdňuje,  nastalo  by  vždy  v dotyčném  oddělení  zředění  vzduchu,  což 
však  zamezují  samočinné  záklopky  III,  které  vzduch  ihned  si  otevře,  jakmile 
v nádobě  nastal  menší  tlak.  Čerstvé  dílo  vy  kvašené  čerpá  se  do  přístroje  ko- 
houtem x,  do  spodního  oddělení  se  zhora  odtéká  částečně  vyvařená  zápara 
trubicí  vi.  Výpalky  vypouštějí  se  kohoutem  y do  nádržky  a výstřelek  vyvařený 
kohoutem  IV  do  stoky  kalové. 

Práce  ve  přístroji  pokračuje  následovně.  Mysleme  si,  že  v odděleni  spodním 
nádoby  A,  nalézá  se  horká  a částečně  již  lihu  zbavená  zápara  se  shora  sem 
připuštěná,  zde  pak,  že  načerpáno  je  dílo  čerstvé.  Z rektifikatoru  fí  vypustil 


*)  Vzorné  provedeni  obrazů  na  t&b.  I.  i II.  umístěných  děkujeme  iaakavosti  p.  inže 
cýr&  J.  Greinera,  jenž  po  ochotném  svoleni  sl.  firmy  Fr.  Rínghoffer  nám  je  dodal. 
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se  do  stoky  kalové  tak  zvaný  Intr  (výstřelek)  poslední  části  lihu  úplně  pomoci  ostré 
páry  zbavený,  tvořící  tekutinu  vodnatou,  znečistěnou  všelikými  těkavými,  z va- 
řiče A vypuzenými  látkami.  Záklopkou  z přivádí  se  do  vařících  trubek  pára 
ostrá,  která  brzy  uvede  veškerou  tekutiun  do  varu,  což  sklem  II  dobře  viděti 
jest.  Prchajícími  parami  počne  se  z počátku  v hořejším  oddělení  zápara  pozne- 
náhlu ohřívati,  až  konečně  v živý  var  uvedena  jest.  Přestupníkem  l přicházejí 
páry  lihové  do  rektifikatoru  B a ahuatují  [se  nejprve  na  horkou  tekutinu 
lihovitou,  která  zanedlouho  též  vřiti  počíná.  Zde  se  vyvinující  lihovité  páry 
jsou  mnohem  silnější  t.  j.  lihtiu  bohatší  a přestupují  kloboukem  a (kapslem) 
výše,  kdež  částečně  na  tekutinu  se  kondensují,  která  když  nově  přibylými  pa- 
rami vřítí  počne,  poskytuje  opět  páry  lihem  bohatší.  Nastává  tedy  známý  proces 
rektifikační,  který  v každém  oddělení  sloupce  C se  opětuje,  tak  že  páry  lihové 
hrdlem  t do  detiegmatoru  uniklé,  jsou  mnohem  silnější  a zároveň  čistší  t.  j. 
jiných  těkavých  součástí  ponejvíce  zbaveny.  V deflegmaci  D nastává  nové 
konečné  sesilování  par  lihových  dle  zákoml,  které  jsme  seznali  při  rozpravě 
o deflegmaci.  Poněvadž  voda  přiměřeně  teplá  v detiegmatoru  postupuje  od  spodu 
hrdlem  K nahoru  a páry  lihové  od  zlioraariolfi  k hrdlu  M,  tedy  jest  vyhověno 
nezbytné  podmínce  deflegmučuí,  dle  které  slabší  (méně  líhu  obsahující)  páry 
stýkati  se  musí  s plochou,  kolem  níž  proudí  voda  teplejší  a páry  silnější  s plochou 
resp.  vodou  chladnější.  V rektifikačnfm  sloupci  C utvořená  tekutina  lihovitá  se- 
silována  a rozhojňována  jest  při  práci  lutreui  (flegmatem)  z rozdělovatele  E při- 
cházejícím a nadbytek  tekutiny  té  stále  klesá  nástavky  odpadními  až  do  vrchní 
části  nádoby  H a odtud  nástavkem  /3  i do  spodu.  Přístroj  právě  popsaný,  firmou 
F.  Riiiithoflcr  stavěný  osvědčil  se  v prnksi  dokonale. 

Podobný,  a rovněž  jednoduchý  periodický  přístroj  vidíme  na  obrázku 
Ž04.  (Novák  a Jahn),  z kterého  bez  dalšího  popisu  jest  celé  zařízení  patrno. 
Střední  válcovitá  nádoba  jest  vařič  11a  vykvašenou  záparu,  kteiý  spojen  jest 
potrubím  s rektifikatoreiu,  nad  nímž  umístěna  jest  deflegmnce.  Přístroj  tento 
vyznačuje  se  předně  svou  jednoduchostí  a tím  i lácí,  dále  malou  spotřebou 
paliva  a vody.  Zmíněué  právě  přístroje  sloupcové  bývaly  všude  rozšířeny,  dokavad 
dovoloval  tomu  způsob,  jakým  daň  vybírána  byla.  Při  vyvářeni  dokvašené  zápary 
vytékal  z chladiče  z počátku  lih  asi  SH^Tr.,  ku  konci  však,  když  spodní  od- 
dělení vařiče  obsahovalo  záparu  již  skoiem  úplně  vyvařenou,  přecházelo  z pří- 
stroje do  chladiče  mnohem  více  vody  s lihem  namnoze  až  50%.  Proto  musilo 
se  záhy,  když  nový  způsob  zdaněni’  aneb  vůbec  potřeba  lihovitější  suroviny 
nastaly,  pomýšleti  na  to,  aby  přístroje  periodické  jinými  nahrazeny  byly.  Přední 
v té  příčině  zásluhu  má  Francouz  Savalle,  který  sestrojil  první  přístroj  ne- 
přetržitě pracující  (kontinuinii).  I tyto  přístroje  záhy  velmi  se  rozšířily  a různými 
vynálezy  doplňovány  a zdokonalovány  byly,  tak  že  nyní  pomocí  jich  nabyti  lze 
jedinou  destilací  liliu  94  až  96%ního. 

Velmi  krásný  a zároveň  veškerým  praktickým  požadavkům  dobře  vyhovující 
(lestilační  přístroj  kontinuinii,  jenž  s každým  domácím  i cizozemským  výrobkem 
toho  druhu  v zápas  vejiti  může,  znázorňuje  nám  obrazec  2.  na  tab.  II.  Z hlavních 
částí,  které  jsme  seznali  u kolonových  přístrojů  periodických,  nalézáme  zde 
sloupec  rekťifikační  J,  deflegmator  K,  dělitel  lutru  L a chladič  N,  jenž  však 
jest  trubkový,  nikoliv  tedy  hadový.*)  Mimo  to  jsou  zde  ještě  některé  různící 
se  části  a tu  především  t.  z v.  ohřívač  nebo  kondensátor  M,  ve  kterém  procházející 
vykvašená  zápara  horkými  parami  lihovými  se  ohřívá.  „Dílo"  to  tlačí  totiž 
čerpadlo  bez  přestání  zvláštní  trubicí,  která  spirálou  se  vine  v dutém  válci 
vzhůru,  načež  trubicí  « a hrdlem  y do  odpařovacího  sloupce  konči.  Ilorké  lihové 

*)  I sloupec  rektifikaěni  ne  poněkud  rázní ; v něm  totiž  nalézají  sé  dělící  dna,  v kte- 
rých jsou  jemné  četné  dírky  (jak  vidíme  v detailu  na  přít.),  tak  že  pára,  jež  vzhůru  pro- 
niká, musí  v drobných  krůpějích  tekutinou  procházeti.  Tím  (dle  Pampeho)  nastává  zvlášt 
vydatná  rektifikace.  Jest  zde  vsak  přece  vai  a a sice  ta,  že  jmenované  otvňrký  ee  dosti  záhy 
zvětšili. 
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páry  v onom  dutém  cylindru  stále  proudící  ohřívají  znenáhla  hadem  zmíněným 
postupující  záparu,  tak  že  tato  do  sloupce  B již  ohřátá  až  na  bi^B  přijde. 
Dále  jest  zde  sloupec  B odpařovací  nebo  vyvařovací,  na  jehož  spodu  nalézá 
se  vlaBtuí  vyvařovac  A,  ( 1,  2, 3,).  Z vyvařovače  Al  výpalky  lihu  zbavené  od- 
tékají regulátorem  C,  jenž  stále  samočinně  odtok  ten  řídí.  Podobně  regujator  (ř 
nalézá  se  u sloupce  výstřelkového  H,  jenž  vypouští  vyvařený  výstřelek  do  stoky 
kalové.  Aby  mohlo  se  posouditi,  zda  při  vaření  nenastává  žádná  ztráta  lihu 


Ob*-  1M.  íldpi#o*Ml  mv*TÁt  ictlmý  ■ jédlujin  vaříScm. 


Tento  odpařovací  aparát  předčí  ostatní  toho  druhu  svou  jednoduchostí,  malou  spotřebou 
vody  a páry,  rychlým  odpařováním  díla,  vyBokostupňovým  výrobkem  jakož  i poměrnou  lácí. 

Vařič  téhož  jest  buď  ze  dřeva,  litiny,  nebo  médě  a jest  tak  veliký,  že  obsah  kádě 
najednou  do  téhož  se  vpustí.  Aparát  sestává  z vařiče,  kolony  rektihkační  (soustavy  Savally) 
a deflegmačni  a uzavřeného  chladiče  lihu  ze  Železného  plechu. 


v odtečených  výpalkách  nebo  výstřelku,  jeBt  postaven  chladič  j>,  v kterém 
pomocí  malých  hádků  chladí  se  páry  unikající  ze  spodní  části  sloupce  B&H; 
tekutina  vytékající  z hádků  zkouší  se  Často  jemným  a spolehlivým,  na  desetiny 
děleným  alkoholometrem  (lilioměrem)  se  škálou  od  O do  1%.  Ježto  při  stejném 
přibývání  v zahřívací  M oteplené  zápary  do  sloupce  B jest  zapotřebí,  aby 
i přítok  páry  stále  byl  stejný,  jest  připojen  i regulátor  páry  D.  *)  V hořejší 
Části  jeho  nalézá  se  plovák  spojený  s pákou  dvojramennou,  v dolejší  jest  naplněn 
tekutinou  až  po  trubku,  která  spojena  jest  b vyvařovačem  A3.  Jestliže  tlak  ve 
sloupci  B vystoupil  o něco  výše  následkem  většího  přítoku  páry  do  přístroje, 


*)  Tento  má  zvláštní  důležitost  zejména  tehdy,  když  používá  se  ku  vyváření  zápary 
táž  páry  zpáteční  {reUiurm \ od  strojfi  dn  skřínky  (retour  ďeau)  svedené.  Para  taková  mnsi 
se  však  prnváděti  vidy  hadem,  aby  znarré  množství  kondensované  z ní  vody  vfpaifey  příliš 
nerozředovalo.  Jest  vĚak  mylno,  nomniváme  li  se,  že  poskytuje  zařízení  toto  nějakou  zvláštní 
výhodu  a užitek;  nehof  má  li  prcspívati  v přístroji,  musí  se  páry  ve  skřínce  nashr  nmááditi 
vády  tolik,  ahy  míla  jeste  teplota  as  12flaC.  a napjetl  1 atm.  V tomto  případě  však  zase 
píisohí  tlak  tento  zpět  na  píst  parního  stroje,  který  mňie  pracovat!  tnlikn  přetlakem  ostré 
páry,  t.  j.  8 atmosférami.  Nejlépe  tedy  páru  zpétnon  iipotřehitijkn  vytápění  místností 

aneh  ku  odparnvání4(na  př.  výpalkfij. 
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vytlačí  se  v regulátoru  D tekutina  střední  trubicí  do  vrchního  oddělení  a plavák 
se  tím  nazvedne;  pákou  však  v pohyb  uvedenou  přivře  se  parní  záklopka, 
následkem  čehož  méně  páry  do  vařiče  A2  vstupovati  může  a tlak  ve  sloupci 
B opět  klesá.  Přílišnému  snížení  jeho  však  zabraňuje  regulátor  pohybem 
opačným,  jenž  způsobuje  otevření  záklopky  parné. 

Pára,  i shuštěním  v prostoru  A2  povstalá  voda  odtékají  do  automatu  E, 
kdež  i zbývající  pára  se  kondensuje  na  vodu,  načež  používá  se  jí  bud  ku  na- 
pájení kotlů  nebo  ku  přípravě  zápar. 

Všimněme  si  blíže,  jak  destilace  v přístroji  tomto  pokračuje.  Je-li  práce 
již  v proudu,  tu  přichází  do  kolony  B hrdlem  y,  v ohřívači  M oteplená  zápara, 
která  přetéká  nástavkem  ťdo  odděleni  (elementu)  nižšího,  což  opětuje  se  stále, 
až  tekutina  dostane  se  do  spodní  části  vařiče  A s.  Na  této  své  cestě  však 
potkává  se  všude  s parami  od  spodu  přicházejícími,  které  kapslemi  nebo  klo- 
bouky o přicházejíce,  tekutinou  procházeli  musí  a ji  tedy  do  varu  přivádějí. 
Tím  se  stává,  že  zápara  jest  úplné  vyvařena,  ve  výpalkv  změněna,  dříve  než 
klesne  do  oddělení  A3.  Vyvozené  při  varu  tom  páry  obsahují  v nejhořejšlm 
prvku  obyčejné  50 — 54%  lihu  a přicházejí  potrubím  r do  prostory  »,  vrchní 
to  části  výstřelkové  kolony  íř,  odkudž  většinou  vystupují  do  rektifikačního 
sloupce  J,  zde  se  sesilují  a čistí  známým  pochodem  a na  to  vedou  trubicí  t?i 
do  ohřívače  Ař-  Ten  skládá  se  z dutého  cylindru,  v němž  vine  se  had  koloně  Ó 
záparu  přivádějící;  tento  válec  vsazen  jeBt  do  jiného,  v kterém  proudí  od  de- 
fiegroatoru  K přiváděná  rourou  de  teplá  voda,  která  zároveň  s chladnou  záparou 
přispívá  ku  dertegmování  par  lihových.  Flegma  zde  utvořené  odvádí  se  potrubím  «• 
do  hořejšího  oddělení  sloupce  H,  zbývající  pátý  pak  přestupníkem  x do  defleg- 
matoru  K.  Odtud  vycházejí  lutr  i sesílené  páry  lihové  a dělí  se  v L jednak 
zpět  do  sloupce  J trubicí  z,  jednak  do  chladiče  N trubicí  y.  Flcgma  a vý- 
střelek v koloně  H vyvaruje  se  zvláštní  parou  dn  vyvařováku  F záklopkou 
zevnější  přiváděnou. 

\hy  zkapalnělý  lih  vytékal  co  možná  chladný,  připojen  jest  ještě  hadový 
chladič  O.  ve  kterém  se  destilát  chladí  studenou  vodou.  Voda  do  chladiče 
trubkového  přichází  hrdlem  «,  odchází  pak  z něho  oteplena  as  na  50°  C. 
nahoře  trubkou  bc  do  deHeginatoru  K a z toho  trubkou  de  do  ohřívače  M. 
kdež  parami  liliovými  se  ohřívá  as  na 65 — 7n° načež  potrubím /do  zvláštní 
uádržky  se  odvádí  a při  práci  v závodu  opotřebuje  (bud  v kotelně,  ku  na- 
pájení neb  ku  přípravě  zádčli,  zápar  a pod.). 

Při  sdestilování  (zpracování!  l'Ji>  / vykvašené  zápary  melas ové  na  podob- 
ném přístroji  spotřebováno  hvlo  průměrně  dle  větších  zkoušek: 

vody  . . , 106-2  í,  Jež  se  ohřála  o 58 — 42°  R., 

uhlí  . . . 4*30—4*55  ky. 

Při  zápaře  bramborové  spotřebováno  však  uhlí  o něco  více  (4*57  až 
fv04  ky\  poněvadž  jednak  vymlovánim  zmařeno  něco  více  tepla  (práce  konána 
v měsících  zimních),  a je  lnak  zápara  sama.  jsouc  hustší,  vyžaduje  o něco  více 
páry  čerstvé. 

Jiný,  předešlému  velmi  podobný  nepřetržíte  pracující  přístroj  jest  zná- 
zorněn v obraze  205.  Vykvašené  dílo  přivádí  se  pomocí  čerpadla  na  pravé 
straně  obrázku  umístěného  potrubím  do  ohřívače,  ze  kterého  vrchem  vychází 
ohřátá;  odtud  do  kolony  vyvarovací  se  odvádí.  Lihové  páry  z vyvařovacího  (yv- 
palkového)  sloupce  těkají  silným  přestupníkem  do  spodního  oddílu  vedlejší  ko- 
louy  rektitikačnl,  pod  níž  nalézá  se  kolonu  výstřelková.  Po  obou  stranách 
téeiito  sloupců  jsou  regulátory  na  výpalky  a vyvařený  lutr,  uprostřed  vidíme 
pak  chladiček,  v kterém  ochlazuji  se  párv  ze  jmenovaných  sloupců  odváděné 
za  tím  účelem,  aby  manipulant  se  mohl  přesvčdčiti,  že  obě  tekutiny  (výstřelek 
i výpalky)  jsou  dobře  lihu  zbaveny.  I ohřívač  a deflegmitor  nalézá  se  zde, 
podobné  i chladič  k úplnému  ochlazení  konečných  sesílených  par  sloužící  ; 
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zde  pak  též  vidíme  nákres  počítacího  přístroje,  jehož  hodinový  stroj  udává, 
jak  mnoho  lihu  za  jistou  donu  (např.  za  den,  za  měsíc)  počítadlem  proteklo. — 
Uvnitř  totiž  nalézá  se  jako  hlavní  čásť  celého  přístroje  huben  na  vodorovné 
ose  své  volně  se  otáčející  následkem  tíhy  přibývajícího  lihu  Když  pak  jedno 
oddělení  bubnu  jest  plno,  otočil  se  mezi  tím  buben  tak  daleko,  že  počne  se 
bez  přestání  z chladiče  přitékajícím  lihem  plniti  odčlení  druhé,  kdežto  z prvého 
současně  se  kapalina  vylévá  a dále  (do  skladiště)  odtéká.  Tak  se  vystřídají 
veškerá  Čtyry  oddělení  za  sebou.  S osou  bubnu  jest  spojen  stroj  hodinový, 
který  na  ciferníku  udává  množství  lihu  protečeného  v litrech.  — Zboží  po- 
skytuje deštil,  přístroj  Jahnův  93 — 95%ní. 

Zmínili  jsme  se  mimochodem  o čerpadle,  které  záparu  vykvašenou 
neustále  do  přístroje  destilačnlho  přenáší.  Výkon  takového  čerpadla  jest  dosti 
důležitý,  ač  se  mu  málokde  větší  váha  přikládá. 

Vzpomeneme-li  si,  že  při  destilaci  v přístroji  panuje  určité  napnutí,  že 
tento  tlak  udržuje  v každém  jednotlivém  elementu  kolony  rektifikační  malý 
sloupeček  tekutiny,  vysvitne  nám  zřejmě  nutnost  pravidelného  výkonu  čerpadla. 
Kdyby  se  totiž  náhle  stalo,  že  by  zápara  mnohem  méně  do  vyvařovací  kolony 
v jistém  okamžiku  přibývala,  tedy  by  při  stejném  tlaku  páry,  následkem 
zmenšeného  odporu  přibylé  tekutiny,  vystupovalo  do  spodní  části  rektifikačního 
sloupce  mnohem  více  par,  které  bv  brzy  též  méně  lihu  obsahovaly.  Tím  by 
porušen  byl  pravidelný  postup  rektifikaee,  tak  že  by  do  deflepraatoru  přichá- 
zely páry  znečistěnější,  než  při  práci  pravidelné.  Anebo  když  by  čerpadlo 
v jistém  okamžiku  zase  více  díla  do  přÍBtroje  natlačilo,  zmenšil  by  se  tlak 
a tekutina  v rektifikační  koloně  počala  by  klesati  níže  a níže,  což  by  i na 
detíegmator  jistý,  pro  práci  nepříznivý  účinek  mělo.  V obr.  206.  jest  celé* 
zařízení  takového  čerpadla  jasno,  tak  že  netřeba  je  popisovati. 


Oddíl  třetí. 

fintěni  lihu  surového  nebo  rafinace. 

Výrobek  lihovarnický — vlastní  to  ovoce  a výsledek  Činnosti  manipulanta — 
lih  surový  nemůže  býti  používán  íined  ku  rozličným  potřebám  denním  jak 
jej  obdržíme  destilací  zápary.  Něhot  destilát  z menších  přístrojů  pocházející 
mívá  značné  množství  přiboinlliny  a též  dosti  vody,  z větších  především  část 
přiboudlin,  které  přece  činí  ho  nezpůsobilým  ku  spotřebě  jemnější.  Proto 
musí  podroben  bvti  ještě  jedné  destilaci,  při  které  zbaví  se  veškeré  přiboudliny 
a rovněž  í vody  do  jisté  míry.  f istění  lihu  provádí  se  v podobných  přístrojích 
periodických,  které  však  postrádá  vedlejší  vvvarovač  A.  Myslemi  si,  že  v obr.  1. 
tab.  II.  vyvařovač  A jest  úplně  odstraněn  a nádoba  C přiměřeně  zvětšena, 
i máme  představu  o přístroji  ku  čistění  lihu  upotřehnvaném.  I)o  nádoby  této 
načerpá  se  lih  surový  k čistění  určený,  k čemuž  přidá  se  něco  vody,  neboť 
zkušenost  ukázala,  že  lih  takto  lépe  se  přeci  stůj  e,  poněvadž  zmenšením  obje- 
mových procent  lihu  zvýší  se  bod  varu.  A než  počne  více  vody  v páry  se  iněniti, 
jest  již  největší  část  íihu  aethvlnatého  vyvařena.  Parou,  hadem  r obyčejně 
procházející,  uvede  se  tekutina  do  varu  a ucházející  páry  lihové  čistí  a sesiíujf 
se  ve  sloupci  rektifikačním  a v deflefonatoru.  Pravidelně  při  celé  práci  roz- 
děluje B©  vytékající  z chladiče  tekutina  ve  tři  části  zvIášťV  za  tím  účelům  za- 
řízenými kohouty : z prvu  odtéká  tak  zvaný  „předek?  který|'obsahuje  především 
nejtěkavější  látky  (acetaldehyd,  některé  těkavé  aethery,  vodu  a něco  alkoholu 
aethylnatého)  a bývá,  je-li  ho  dostatečné  množství  nastřádáno,  opětné  destilaci 
podroben,  aby  lih  z něho  se  oddělil.  Střední  Část  obsahuje  především  úplně 
přiboudliny  zbavený  lih,  jenž  sluie  rafinadou  a mívá  toliko  3 — 4%  vody.  Když 
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lih  z největší  části  se  z přístroje  vyvařil,  nastane  v min  vyšší  teplost,  kterou 
též  přiboudliny  jsou  v páry  změněny  a poskytují  destilát  již  zapáchající,  jenž 
třetím  kohoutem  do  zvláštní  nádržky  se  odvádí.  I tento  ndotoku  bývá  znova 
rektifikován,  při  čemž  oddělí  se  ku  konci  všechny  přiboudliny  ve  způsobe  te- 
kutiny olejovité  a plní  se  do  sudů;  užívá  se  jich  pak  buď  jako  svítivá 
v místnostech  vedlejších  a otevřených,  jež  osvětlují  se  lampami  za  tím  účelem 
zvláště  zřízenými,  aneb  se  prodávají  ku  výrobě  „ovocných  voňavek.u  Nej- 
většího však  množství,  jak  se  zdá,  spekulanti  angličtí  a zámořští  používají  ku 
porušování  petroleje. 


Obr  SOfl  flérpadl  n ca  «yk  vemnou  lipani  (pro  pflilroj  kcmlutilriil] 


Oddíl  čtvrtý. 

Alkobolometrie. 

Líh  prodejný , surový  nebo  čÍBténý  obsahuje  ještě  něco  vody,  jak  jsme 
zvěděli  a musí  se  tudíž  v obchodě  vždy  stanovití  množství  čistého  alkoholu 
bezvodého  (absolutního),  jenž  v kapalině  prodávané  neb  kupované  jest  obsažen. 
Jak  se  to  provádí  učí  nás  alkoholometrie,  která  zakládá  se  na  určitém  poměru, 
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ve  kterém  stojí  množství  liliu  absolutního  ve  vodné  směsi  obsaženého  ku  sper. 
váze  její.  Za  tím  účelem  sestrojeny  jsou  tak  zvané  alkoholometry  (lihoměry), 
které  zákonité  stanoveny  a zkoušeny  bývají.  Tyto  lihoměry  neukazují  ponořeny 
jsouce  do  vndnaté  tekutiny  lihovité  její  spce.  váhu,  nýbrž  nejčastěji  objemová 
procenta  liliu  (t.  j.  kolik  jednotek  objemových  lihu  ve  100  objemech  směsi 
vodnnté  jest).  V čisté  vodě  pak  ukazují  0°.  U nás  v užívání  jest  alkoholometr 
dle  Trallesu,  jehož  každý  stupen  značí  1%  lihu  dle  objemu.  Jedničkou  pro 
počet  jest  jedno  litrové  procento  (—  10r?«3  absol.  lihu) ; cena  počítá  se  v ob- 
chodu vždy  za  10.000  ž%  {=  100 1 absol.  alkh.). 

Chceme-li  výše  jmenovaným  přístrojem  wěřiti  směs  vody  a lihu,  musí 
lihoměr  především  úplně  čistý  a suchý  býti  ; občas  jest  radno  jej  dobře  mydlin- 
kami celý  očistili,  čistou  vodou  opláknouti  a čistým  ručníkem  osušiti,  aby 
kapičky  vody  na  něm  uepfischly.  Pii  měření  musíme  pak  vžiti  alkoholometr 
vždy  až  na  Samém  konci  škály  ueb  docela  nad  uf.  aby  stonek  potem  prstů  zne- 
čištěn nebyl.  Též  nesmíme  tento  nikdy  níže  ponořili,  než  jak  sám  státi  zůstane, 
poněvadž  by  částečky  tekutiny  zůstávaly  výše  na  stonku  lpěti  a nástroj  by 
mylně  následkem  větší  té  tíže  více  lihu  bezvodého  ukazoval,  uež  v kapalině 
skutečné  jest.  Zkoušená  lihovina  ualeje  se  do  skleněného  dosti  prostranného 
válce,  s přibrotišeným  okrajem ; teplota  její  má  se  vždy  rovuati  teplotě  místnosti, 
ve  které  měřena  jest. 

Nej  důležitěji  i okolnost,  ku  které  třeba  míti  hlavní  zřetel  při  měření 
takovém,  jest  teplota  tekutiny.  Specifická  váha  směsi  vody  s lihem  nemění  se 
toliko  při  teplotě,  -f-  12u  ft.  (_  -f-  15°  C.),  kteráž  sluje  pak  rnormaJníu  a platí 
co  taková  pro  celé  mocnářství  Rakousko- uherské.  *)  Zvýšili  se.  z příčiny  uéjaké 
teplota  kapaliuy  lihovité.  zmenší  se.  její  spec.  váha , kapalina  jaksi  seřídíte,  za 
to  se  však  objem  její  zvětší ; iněříme-li  ji  při  takové  vyšší  teplotě,  tedy  se  musí 
nutné  lihumér  více  ponořili  a ukázat  i větší  procento  liliu  (hodnotu  zdánlivou), 
než  jsme  v téže  tekutině  stanovili  při  teplotě  normální.  I’ři  temperatuře  nižší 
než  4*  12*’  R.  stanoví  se  nástrojem  dotčeným  zdánlivé  lihu  méně,  jioněvadž  zde 
nastává  opak  výše  pověděného:  obsah  kapaliny  lihovité  se  tentokráte  zmenši, 

rjfii  iiiijaci  i mm  nr  jmn  dietní 


I ; l ■ • • HA 

niMiiiiri  nu:  lijme 


| I V I Ifl JI I . 


Ku  měření  lihovitveh  kapalin  v ohcliodu  se  za  účelem  spolehlivosti  užívá 
vždy  toliko  úředně  schválených  a zkoušených  fdkoholometr&v,  jichž  těžítko 
v uořidle  tvoří  rtuť  teploměru,  dle  Iléaiiuiura,  skutečnou  teplotu  kapaliny  udá- 
vající, a jimž  připojeny  jsou  c.  k.  komisí  cejchovní  ve  Vídni  sestavené  a vy- 
počtené důkladné  alkoholometrické  tabulky,  **)  jež  slouží  za  basis,  na  které 
strana  kupující  s prodavačem  vzájemné  se  dohoduje. 


Za  základ  pro  výpočty  řečené  bére  se  specifická  váha  vody  při  4"  12UR. 
rovna  jedničce.)  spec.  váha  lihu  bezvodého  pak  rovna  0*7950  při  téže  teplotě 
normální.  ***) 

V praksí  se  tedy  vždy  stanoví  pravá  hodnota  (skutečná)  nějakého  lihu 
prodejného  při  jiné  než  normální  teplotě  měřeného  pomocí  těchto  tabulek, 
které  podáváme  na  str.  484  až  488,  (tah.  a,  ft).  f) 

Jako  vůbec,  tak  i v tomto  případu  začasté  užívá  se  methody  zkrácené, 
které  si  nejprve  tály  všimneme.  Při  tom  plati  pravidlo:  odečítej  stupně  celé 
a ze  zlomků  pouze  palu.  Neukazuje-li  alkoholometr  pid  stupně  docela  spolehlivě, 
vynechá  se  zlomek  a bére  Re  toliko  nejblíže  nižší  celý  stupeň . Jestliže  čárka 
jistého  celého  stupně  uenf  zatopena  aneb  nespadá-li  aspoň  s hladinou  tekutiny 
v jedno,  béře  se  toliko  nejblíže  nižší  celý  stupeň,  zvětšeny  o Při  odčítání 


*)  V Nčmecku  jest  teplota  normální  =.  12*/ R.  = 15*5#C. 

**)  Tabulky  tyto  vyšly  nejnovéji  ve  Vídni  1886  pod  názvem:  „Reductionstabellen.** 

***)  Aejnovéji  stanovena  však  specifická  váha  líhu  absolutního  Mendfil^jevem  na  0-79567 
při  4-  15*  C.,  pro  specifickou  váhu  vody  — 1 při  f 4*C.  V.  Wagner  a IJIhrichta  Handbuch, 
f)  Podáno  dle  právé  zminénýe.h  ňRednctlons-Tabellen.“ 
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temperatury  béře  se  vždy  o celý  stupeň  více,  jakmile  sloupeček  rtuťový  jen 
o vlásek  nad  čárku  jistého  stupně  vystoupil.  Dejme  tomu,  že  lihoměr  udává 
94-75°  Tr.  a teploměr  -f- 13*2  R. ; dle  našich  pravidel  počítá  se  tedy  pouze 
94' 5°  Tr.  při  -(-  14°  IL,  což  dle  tabulky  a (str.  488.)  se  rovná:  94°  při  -I-  14°  R. 


= 93'4 
| 0-5 


= 93*9°  Tr.,  t.  j.  ve  100  objemech,  Ukovité  kapaliny  této  obsaženo 

jest  93‘9  objemu  lihu  absolutního.  Neméně  často  však  přichází  v životě  ob- 
chodním případy,  kdy  musí  použito  býti  přesného  vypočítání  skutečné  hodnoty 
Wm  bezvodého  v kapalině,  jakož  i pravý  její  obsah.  Pravá  hodnota  lihu  (v  pro- 
centech objemových)  jak  se  stanoví,  pověděti  a ukázati  chceme  na  příkladu 
následujícím.  V lihu  surovém,  jejž  kupci  odevzdati  máme,  ukáže  nám  alkoholo- 
metr  zdánlivou  hodnotul  90V4°Tr.  pi  i teplotě  -J-  183// R.  V tabulce  a 
(str.  488.)  vyhledáme  si,  že: 

při  -|-18°R.  pro  zdáni,  hodnotu  90°  jest  88'0°  pravou  hodnotou; 

„ -+ 19°  R.  , L „ 90°  n 87-7°  . ^ 

Rozdli  Čtvrtině  stupně  R.  odpovídající  jest  tedy  = 0*075°  Tr.,  a proto  při 
-j-  18 s/.°  R.  jest  pro  zdáni,  hodnotu  90°  pravá  hodnota  = P, 

P,  = 88-0  — 3 X 0-075  — 88-0  — 0-225 
P,  = 87-775°  Tr. 

Podobně  stanovíme  ze  zdánlivé  hodnoty  lihu  91°  Tr.  pravou  jeho  hodnotu. 
Při  -(-180Ř.  pro  zdáni.  hodn.  91° Tr.  jest  89-1°  Tr.  pravou  hodu. 

_M  + 19°R.  * „ . 91°Tr.  „ 88-8° Tr.  „ „ 


Při 


183/,°R.  tedy  jest  pro  91°  Tr.  skutečná  „síla“  lihu  P3  = 
P4  = 89-1  — 3/4  rozdílu  = 89*1  — 0-225 


P8  = 88-875°  Tr. 


Z takto  nabytých  čísel  P.  a P2  určíme  si  nyní  při  teplotě  183/4“R.  sku- 
tečnou hodnotu  lihu  P,  odpovídající  zdánlivé  90‘/4°Tř. 

Bud:  1)  P = 87-775  -j-  •/«  rozdílu  P2  a Pl 

— 87-775  -f  88'8 <h  ~~  87'i7b  = 87-775  -f *  l'10 


žř) 


3*30 


P — 88*05°  Tr.  (=  % objemových) ; 

P = 88-875  — 3Í4  (P2  — P,)  = 88-875  — ^ = 

P = 88-05%. 


Kdyby  při  vypočteném  P vyšlo  též  třetí  desetinné  místo  náhodou,  tož  se 
vynechá;  někdy  ani  na  druhé  místo  desetinné  ohled  se  nebeře,  zvláště  je-li 
menší  než  pět.  Jeli  však  větší,  počítá  se  za  jedno  číslo  druhého  desetinného 
místa  (za  5*7). 

V našem  případu  můžeme  tedy  také  bráti  P — 88  /%  nebo  pouze 
P = 88-00%. 

Z tabulky  b (na  str.  489 — 492.)  stanovití  se  dá  pravý  objem  jistého  množství 
tekutiny.  Máme  na  př.  lih  o skutečné  hodnotě  93*5%  v sudu,  jenž  dle  úřed- 
ního měření  obsahuje  750  i (kteréž  číslo  jest  do  dna  sudu  vypáleno).  Teplota 
přejímané  kapaliny  té  jest  -f~  16°  R. ; proto  dle  naznačené  tabulky  není  v plném 
sudu  obsaženo  750 1 lihovité  kapaliny  93*5%nl,  nýbrž  pouze 

O = 750  — 0.5  x 7-5  = 746-25 1 

(poněvadž  dle  tabulek  pro  naznačenou  hodnotu  lihu  a teplotu  hořejší  musí  se 
od  každého  sta  litrflv  odečísti  0*5 1.) 

Můžeme  býti  jisti,  že  v nejblíže  příští  době,  kdy  v platnost  vejde  zákon 
o lihov&rnické  dani  konsumní  (dle  spotřebovaného  lihu  zapravovaná  *),  tabulka 


*)  Nová,  dle  Bpotřeby  líbu  placená  daň  zavedena  byla  v říši  Rabousbo-TJfcersbé  dnem 

1.  září  18 8#. 
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tato  zejména  pro  vyměřeni  dávky  konsumní,  státu  odváděné,  nabyde  svého 
pravého  významu  a upotřebení.  Nebot  při  prostém  stanovení  Z%  lihu  bez  ohledu 
na  obsah  poškozen  byl  by  v zimě  (kdy  lih  jest  chladnější  než  12°  R.)  aerar, 
v létě  však  konsument,  poněvadž  tehdy  objem  bývá  zdánlivé  větší,  než  jest 
skutečný. 

Chceme  ještě  probrati  složitější  jeden  případ,  jenž  vyžaduje  zároveň  obou 
dosud  užitých  tabulek.  — Sud  dle  vypáleného  čísla  pojme  746  Z a lih  v něm 
obsažený  při  gradaci  stanoven  jest  na  95%  Tr  při  + 1574°  R.  Máme  vypočísti 
pH  ceně  28  zl.  za  1 hl  absolutního  lihu  (=  10.000  Z%),  mnoho-li  peněz  za  to 
utržíme  ? 

Pravá  hodnota 'ilihu  [přesně  jak©  v případu  hořejším  vypočtena  jest  — 
94-12°  Tr.  = 94-1%: 

Po  několika  dnech  na  př.,  kdyby  měl  se  lih  odeslati,  doplňoval  se,  k čemuž 
upotřebeno  ještě  6*8  Z téhož  lihu ; takto  stanoveno  jest,  že  původní  zdánlivý 
objem  byl  739*2 Z.  Dobře  rozmíchaná  kapalina  v sudě  pak  měla  teplotu  -}-  20°  Ř. 
Dle  tabulky  b musíme  pro  tuto  teplotu  od  každých  100  iitrftv  lihu  94%n(ho 
odečísti  1-00 Z. 

Pravý  objem  lihu  při  normální  teplotě  měřeného  jest  tedy : 

O — 739*2  — 7*4  x 1*0  = 731*8  Z. 

Ve  100 Z kapaliny  této  jest  941  litru  absolutního  lihu,  takže  v sudu 
onom  celkem  odesláno  bylo  688*77 1 lihu  čistého  (=  68877  Z%).  Při  výše 
naznačené  pak  ceně  utržili  bychom  zaň 

i za  10.000  Z%  28  zl.  . 

192  zl.  85'/2  kr.  { „ 68.877  „ x „ }. 

I x = 192*855  zl.  I 

Kdybychom  lih  prodávali  dle  váhy,  kterýžto  způsob  jako  mnohem  výhod- 
nější a spravedlivější  pro  kupce  i prodavače  bez  pochyby  záhy  do  obchodu 

zaveden  bude,  museli  bychom  při  počtu  uáívati  tabuiky  c (str.  493  a 494).  V ní 

shledáváme,  že  vedle  specifické  váhy,  procent  lihu  čistého  dle  váhy  a dle  objemu, 
též  i váha  jednoho  litru  kapaliny  lihovité  (pro  údaj  procent  od  0 až  do  100) 
vypočtena  jest. 

V našem  příkladě  by  tedy  čistá  váha  lihu  byla  599*12  kg  (poněvadž 
1 1 tekutiny  lihovité  94*l%ní  váží  0'8187  kg).  Procento  lihu  dle  váhy  znamená 
pak  jedničku  čiBtého  bezvodého  lihu  ve  100  jedničkách  kapaliny  lihovité  (1  kg 
ua  př.  ve  100%). 

Souvislost  mezi  procenty  lihu  dle  váhy  a dle  objemu  vysvitne- nám  e ná- 
sledující úvahy: 

Specifická  váha  vody  = 1,  lihu  pak  = 0*7950. 

Smísíme-li  stejně  mnoho  obou  tekutin,  n*  pS  50  Z,  bude  smis  vážiti: 

50  x 1 =50  kg 

50  x 0*795  =39-750  „ 

89*75  %, 

takže  ve  100%  její  obsaženo  bude  44-28%  lihu  bezvodého  (=  44-28%  lihu 
dle  váhy).  Ježto  ale  při  smíchání  lihu  a vody  nastane  stažení  objemu  (kon- 
trakce), které  možno  stanovití  dle  tabulky  d (str.  494  a 495.)  na  3*4  litru,  tedy 
povstane  toliko  96*5  Z tekutiny.  V té  jest  pak  obsaženo  50  Z lihu  absolutního, 
pročež  ve  100  objemech  jest  tedy  51*81%  lihu  absolutního,  což  odpovídá 
44*28%  lihu  čistého  dle  váhy.  Tabulka  d u lává  nám  především  spec.  váhu 
lihových  kapalín,  dále  objemy  lihu  i vody  ve  100  objemech  směsi  a zmmčeiú 
objemu  (kontrakci),  jež  při  smíchání  nastává  a jež  v litrech  jest  vyjádřeno. 
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Dodatek. 

1.  Zužitkování  výpalků. 

Tekutina  ve  přístroji  destilačním  po  vyvařeni  lihu  zbylá  — výpalky  — ještě 
dle  osoblivé  povahy  surovin y obsahuje  mimo  značného  podílů  vody  i něco 
pevných  látek  rozpustných  a nerozpustných.  Při  výpalkách  ze  surovin  škrob- 
natých  jsou  to  především  kvasné  uhlohydraty,  pokud  ovšem  během  kvašení 
rozloženy  nebyly,  rozpustná  peptony,  které  kvasnice  ku  své  výživě  nespotřetmvaly, 
bílkoviny,  amidy,  buničina  a dřevovina,  látky  minerálně  rozpustné  i nerozpustné 
a konečné  i něco  škrobu  nerozložeoého  a tuk.  Jsou  to  tedy  veškeré  látky, 
které  v zápaře  jsme  příležitost  poznati  měli.  *)  Ve  výpalkách  ze  surovin  cuker- 
natých  obsažen  jest  především  nadbytek  různých  solí  zejména  draselciatých, 
sodnatých,  horečnatých  a vápenatých  (bud  sírany  neb  chloridy,  dle  toho  jaké 
kyseliny  minerál,  ku  neutralisaci  aikality  použito  bylo):  proto  dají  se  lépe  vv- 
užitkovati  ku  přípravě  hnojivá  a ku  mrvení  přímému  anebo  strojí  se  z nich 
ve  velkém  tak  zv.  potaž  surová.  Jako  krmivo  mají  cenu  poměrně  malou,  jak- 
koliv část  amidů  při  kvašení  mění  se  v peptony  rozpustné,  které  procento 
rozpust,  látek  bílkovitých  se  sladem  do  záděli  přidaných  zvětšují  (Behrend  a 
Morgen).  Naproti  tomu  mají  výpalky.  ze  surovin  škrobnatých  pocházející  při 
stejné  hustotě  látek  mi  nevalných,  tudíž  organismem  nestravitelných,  mnohem 
méně,  za  to  však  procento  látek  stravitelných  jest  v nich  značnější.  Výpalky 
ty  upotřebí  se  vždy  ke  krmu  dobytka  zejména  hovězího.  Při  tom  však  jest 
dosti  dfiležíto  znáti  složení  výpalků  ke  krmení  u potřebovaných,  poněvadž  ze- 
jména při  různém  procentu  vody  zmenšuje  neb  zvětšuje  se  značně  procento 
výživných  látek  a tím  i cena  výpalků  jako  píce.  Jakost  a tedy  i vyživnost  jejich 
závisí  především  na  složení  suroviny  samé;  nebof  při  zpracováni  brambor 
škrobnatějšich  bude  ve  výpalkách  poměrně  méně  výživných  látek  obsaženo, 
než  v jiných,  které  ze  zápary  o stejném  obsahu,  stejném  saccharoinetni.  ale 
z brambor  škrobem  chudších  pocházejí.  Dále  velmi  na  váhu  padá  to,  jaký 
kvašeni  melo  průběh.  Jest-li  že  proces  chemický  — tvořeni  se  lihu  — bv! 
špatný,  rozloží  se  méně  uhlohydralú,  které  potom  výživností  výpalků  zvětšují. 
Dle  van  Calcara  (Maercker  IV.  vyd.)  má  na  jakost  výpalků  vliv  i způsob, 
kdy  a jak  se  zápara  destiluje.  Jest-li  že  výpalky  pocházejí  ze  zápary,  která 
před  destilací  nebyla  úplně  dokvašená,  tedy  může  býti  vyrabitel  jist,  že 
při  krmném  dobytku  účinkem  takových  výpalků  záhy  objeví  se  známá 
nemoc,  kterou  nazývají  „ zápal  pokožky  končetin",  hospodáři  pak  „podlomy" 


*)  K vůlj  přirovnaní  uvedeme  zde  rozbory  nékterých  výpalků  (Maercker  IV. j. 


voda 

lát.  mine 
ralué 

V.  bramboroví 

| min.  S)á-0 

0-4 

(TUetrich  a Krifnig 

) j max. 

08 

F.  Utni 
(J.  Kiihn] 

| min.  8£’H 

Ofi 

1 max.  flfí’7 

V.  kukuřičné 

f min.  ři9T) 

< 

0-5 

(J.  Kuhn] 

( rn&x. 

K mélasoví 

J min.  00  2 

11 

(J.  Kůhn) 

1 mu.  93*6 

lát.  dusík. 

bunié.  a 

jl 

urCTUTlUB 

1.  bezdu- 
aikaM 

tuk 

fi-e 

n-fí 

1-13 

014 

10 

1-4 

264 

0*23 

i-c 

0'3 

2*6 

0 3 

■2’3 

1-6 

fl-fl 

1*6 

1-9 

0-6 

3-8 

0*8 

21) 

1*3 

6-0 

1*2 

1-2 

— 

21 

— 

3*(J 

5*8 

, 

Zužitkování  výpalků. 


473 


nebo  zapáleninou  (Němci  „Schlemprmatike14)  a která  se  jeví  na  dolejších  částech 
končetin,  na  pokožce,  kůži  neb  i kostech.  Nemoc  ta  se  výpalky  tedy  může 
pnáporovati  nebo  i způsobit  i.  Zřejmo  jest  dále,  že  není  jedno,  jest-li  procento 
užitého  sladu  ku  zcukematěnf  škrobu  jest  větší  neb  menši,  nebo  jest-li  jakost 
holovice  jest  uspokojivá  a množství  její  přiměřené;  vaření  suroviny  v pařáku 
a tedy  také  její  rozložení  může  též  značně  působiti  na  vydatnost  výpalků  jako 
krmivá.  Že  konečně  ani  sestavení  destilařního  přístroje  není  v té  příčině 
lhostejno,  o tom  ani  v nejmenším  nedá  se  pochybovati,  poněvadž  zde  mohou 
se  výpalky  přímým  přiváděním  ostré  páry  značně  zřediti,  podobně  jako  svá- 
děním vyvařeného  flejnnatu  zpět  do  kolony  výpalkové. 

Když  pak  tolik  okolností  v jednom  a stejném  smyslu  má  vliv,  nedivno, 
že  lze  stanovití  nějakou  střední  hodnotu  vydatnosti  výpalků  jako  krmivá  jen 
s ohledem  na  veškeré  ty  podmínky. 

Mějme  tedy  na  zřeteli  zvláštní  případ  a hleďme  vypočísti  jakési  střední 
procento  výživných  látek.  Přístroj,  ve  kterém  destilace  dobře  vykvaiené  zápary 
se  prováděla,  byl  tak  zařízen,  že  zdrojem  tepla  byla  jednak  pára  ostrá,  přímo 
do  tekutiny  uváděná  a jednak  pára  zpětná  (retourní),  která  hadem  měděným 
procházejíc,  záparu  na  mnoze  sama  stačovala  vyvářeti.  Poněvadž  výstřelek 
všechen  vyvařil  se  ve  zvláštním  sloupci  výstřelkovém,  nebyly  výpalky  ani  tímto 
zřeďovány,  tak  že  procento  jich  obnášelo  110  nejvýše  115%. 

Dle  Maerckrových  vývodů  přijde  z bramborů  do  zápary  středem  procent: 
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Pii  vypočítávání  výroby  shledali  jsme,  že  lze  z 1 kg  škrobu  nabyti  58  až 
60/%,  nebo  jinými  slovy,  že  ze  100  i.  zapařeného  škrobu  rozloží  se  nejvýše 
asi  85  — 90%.  Při  dobré  práci  tedy  ve  výpalkách  zůstává  10%  nerozložených 
ulilohydratů ; při  práci  střední  15%  a při  špatné  až  20%,  ačkoliv,  přísně  vzato, 
jistá  část  škrobu  ve  způsobe  cukru  stává  se  kořistí  vedlejších  fermentů. 

Nyní  můžeme  dle  předeslaných  těchto  dat  vvpočísti  určité  hodnoty.  Do 
kvasné  prostory  loo/ř/,ivé  zapařeno  bylo  65  q bramborů  19  až  20%  škrohnat. 
Užitého  obilí  ve  způsobé  sladu  bylo  celkem  3*9%,  lihu  58*8  až  59 -3  1%,  nebo 
středem  59*0  Z%,  dle  čehož  nerozložených  uhlohydvátů  ve  výpalkách  bylo  as  1<  >%. 
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Během  kvašení  vymizelo  z těchto  všech  látek  pouze  90%  škrobu  = 1289-0  kg 
a poněvadž  z 10.000  Z zápary  vyrobeno  bylo  11. 500  Z výpalků,  tedy  ve  100 1 
výpalků  bylo : 
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Nemá-li  krmeni  dobytka  výpal k v bramborovými,  na  mláto  k užitku,  ku 
škodě  a nezdaru  věsti,  musíme  nad  míru  rozumné  a opatrné  ni  u věci  té 
počínati. 

Především  víme,  že  výpalky  obsaliují  znavné  íttnobo  vody  (9u  až  95%) 
a proto  nesnil  se  krmenému  dobytku  podávali  jich  přílišná  dávka,  poněvadž 
nadbytečnou  vodou  v organismu  zvířevím  zřeďuje  se  příliš  krev  a její  množ- 
ství nepřiměřené  zvětšuje.  I\u  přenášení  její  a rozvádění  po  celém  těle  musí 
zvíře  ěásť  potravy,  kterou  by  jinak  ku  vývinu  a zíucnení  ohrátiti  mohlo,  obě- 
tovati,  aby  potřebná  větší  sila  liybná  se  vyvodila.  Též  vvpocnje  a vydýcliává 
takovým  krmivém  vyživovaný  organismus-  vždy  mnohem  víre  vodních  par. 
k čemu  rovněž  zapotřebí  jest  části  požitých  uhluhvdiálfi  a proto  i tím  procento 
látek  výživných  potravou  přijaty  cli  se  zmenšuje.  Aby  výpalky  teprv  v těle  na 
útraty  teploty  krve  ohřívány  by  ti  nemusily,  bvlo  bv  nejlepší,  kdyby  teplota 
jich  obnášela  30-5"  Jí.  Tato  teplost  však  jest  tak  zv.  „nebezpečná"  a zavdala 
by  snadno  příčinu,  že  bv  v tekutině  v v pálkové  všeliké  íeriiieutv  množiti  se 
počaly,  které  jednak  zplodinami  svého  života  jednak  i tím,  že  by  v zažívací 
rouře  dobytka  se  usazovaly,  snadno  zavinit  i mohly  nemoc  dobytka  (sněť  sle- 
zitmon).  Proto  se  obyčejně  výpalky  horkými  polévá  buď  řezanka  nebo  plevy 
a tím  nabýváme  jistoty,  že  i na  těchto  hustších  jaksi  potravinách  lpící  zá- 
rodky mikroorganismu  při  ďnsti  vysoké  teplotě  směsi  se  znirí.  Ze  sku- 
tečnosti pak  každý  hospodář  nám  poví,  že  dobytek  každou  takovouto  jsáravo 
(íunolulv  třeba  jen  horkou  vodou  spařenou!  rád  a mnohem  více  požívá  než 
nespálenou.  Ncmoce  dobytka  při  krmení  vftliec,  při  používáni  výpalků  zvlášť, 
může  zaviniti  a pravidelné  i zavinuje  nečistota  z důvodů  velmi  na  snadě 
ležících  a proto  je  rudno,  veškeré  nádohv,  v nichž  se  výpalky  přechovávají 
nebo  přenášejí,  jakož  i žlaby  občas  bedlivě  nu  vápni  ti  a kartáčem  vydrhnout! 
a vodou  vystři  kat  i. 

Dle  předešlého  soudíce,  můžeme  zřeďování  výpalků  vodou  připustiti  jen 
tehdy,  jsou -li  tyto  velmi  husté,  používáme-li  vody  horké  a konečně  při  dobrém 
racionelném  krmeni,  při  němž  s dostatek  potravy  stébelnaté  a jiné  vydatnější 
(plev,  otrub,  pnkrutin  atd.)  se  používá.  Mladému  dobytku  hovězímu,  ovcím, 
dobytku  tažnému  a to  zejména  koním  nikdy  nemají  se  výpalky  podávati. 
Totéž  platí  i pro  plemenice  březí.  Střídmé  používání  krmivá  dotyčného 
při  krmení  krav  dojných  dle  souhlasných  zpráv  malých  i větších  hospodářů 
jest  užitečno ; na  jeden  kus  vystačí  denně  25  až  35  l.  Voli  krmení  na  maso 
dostávají  více,  35  i 5( ) Z,  jeu  ve  příintdech  výminečiiých  prý  i 70 1 (’J).  Za  tako- 
vých však  okolností  musí  se  dobytku  dávati  též  řádné  množství  sena,  slámy 
a otrub. 

Na  ukázku  uvedeme  poměr  jednotlivých  potravin,  jak  jsme  to  měli  pří- 
ležitost blíže  ve  skutečnosti  poznati. 

Dobytek  rozdělen  byl  ve  2 odděleni,  v prvém  zvykal  si  jaksi  teprv  na 
neobvyklou  potravu  — výpalky  — , ve  druhém  již  dálo  se  krmení  v pravidelné 
míře.  Na  1 kus  bylo  určeno: 


Sena 

Slámy 

krmné 

Šrotu  Po- 
kubuř.  brutin 

Otru  Ij 

1 1 

V 1.  oddĚlení 

B n 

fy 

05 

fy. 

6*5 

7 

ku  ku 

2*5  1 

2 1 

kg  l 

20  20 
— 45 

i 

fy 

0-5 

05 

O výrobě  droždí  linovaného. 


475 


V předešlém  zmínili  jsme  se  také,  že  mnohdy  z neznámých  dosud  příčin 
výpalky  bramborové  mohou  způsobili  ošklivou  nemoc:  „zápal  kůže  na  konče- 
tinách*1 anebo  t.  zv.  vpodlomi/u.  Nemoc  ta  dá  se  vyléčí  ti,  pokud  víme,  jen 
ztěží  a nejlépe  jest  dobytek  takový,  je-li  již  dosti  tučný,  prodati  řezníku.  Aby 
zvířata  tím  způsobem  neonemocněla,  dává  se  jim  obyčejné  jen  nejvýše  dovo- 
lené, zkušeností  stanovené  množství  výpalků,  anebo  tyto  vyrábějí  se  ze  směsi 
brambor  a kukuřice  (jak  na  příhodném  místě  podotčeno  bylo),  jejíž  odpovída- 
jící muožství  se  zároveň  s bramborami  zapařuje.  Výpalky  z takové  směsi  ne- 
bývají prý  nikdy  anebo  jen  ve  případech  velice  osamělých  příčinou  podlomů. 

Následkem  malého  procenta  látek  dusíkatých  vůbec  (bílkovin  a amidů) 
a stravitelných  zvláště  používány  bývají  výpalky  melasové  zřídka  za  krmivo ; 
spíše  se  hodí  pro  své  součásti  minerálně  ku  mrvení  anebo  zpeněží  se  jinak. 

Přední  místo  mezi  látkami  nerostnými  zaujímají  sole  drmdnaté  a sodnaté 
(fosforečnany,  sírany  a chloridy)  a jest  tedy  přiloženo,  že  záhy  byl  hlavni  zřetel 
průmyslu  obrácen  ku  zpeněžení  těchto  solí.  Výpalky  melasové  se  tedy  především 
odpařují  do  houštky  syrupu  (asi  2<l  >»o°  D.)  a takto  zhuštěné  napouštějí  do 
Poriouových  pecí  spalovacích,  kdež  hmota  ona  po  odpaření  větší  části  přítomné 
ještě  vody  počne  sama  hořeti.  Spálením  organických  sloučenin  vytvořuje  se  kysl ič. 
uhličitý,  který  „ve  stavu  zrodu “ slučuje  se  se  zásadami  alkalickými  na  uhliči- 
tany (především  draselnatý  a sednutý);  vvhořnlá  hmota  (uhlí  z výpalků)  vy- 
hrabuje  se  z pecí  na  železná  kolečku  a odváží  do  vyzděnvch  jam,  kdež  nechá 
se  ochladnout!  a kdež  bčheiu  1 až  2 měsíců  „vyzraje**  na  nnrorou  potaž  (nečistý 
uhličitan  dras.).  Chccine-li  připravit!  si  z této  surové  potaž  čištěnou,  nanese 
se  surový  produkt  do  soustavy  vytahovacích  kádí,  při  praví  se  louhy  určité 
hutnosti,  vedlejší  sole  nechají  se  v klidu  vyloučiti,  čímž  nabýváme  jako  vedlejšího 
výrobku  siran  a chlorid  draselnatý ; zhvlý  louh  odpařuje  se  v pánvích  odpařovacích 
do  sucha,  načež  hmota  tato  nažloutli,  vyží liána  jsouc  dobře  v kalcinační  peci, 
změní  se  v látku  čistě  bílou,  dle  jakosti  práce  více  méně  čistý  uhličitan  dra- 
selnatý obsahující. 

Tato  potaž  mívá  as  následujíc!  složení  (dle  vlastních  zkoušek): 

. !»l*47  až  liř’27% 
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Z pece  spalovací  při  |>ráci  vylíčené  přijde  na  zmar  veškery  du*ík  ve  vv- 
palkách  obsažený,  poněvadž  tvoří  se  ani  >niak  a sloučeniny  jeho,  které  s uchá- 
zejícími plyny,  hořením  povstalými,  zároveň  do  komínů  prchají. 

Z té  příčiny  v Německu  (způsob  Masswitzuv)  a ještě  více  ve  Francii 
(methoda  Vincentova)  se  zhuštnié  výpalky  napouštějí  do  retort  a destilují  za 
nepřístupu  vzduchu.  Vyvozené  plvny  jímají  se  v několika  chladičích,  kdež 
z největší  části  na  tekutinu  se  zhušťují;  nezkoudeusované  hořlavé  plyny  odvádějí 
se  odtud  pod  rošt  čímž  snsiluje  se  žár  ku  destilaci  potřebný.  Tekutiny  v chla- 
dičích obsahují  především  xole  aimnntř  (zejména  uhličitan  a sulfhydrat),  dále 
líh  dřevený,  chlorid  trimcthylaminii,  z něhož  amoniak  opětnou  destilací  a chlorid 
mrtylnatý  se  připraví. 


2.  O výrobě  droždí  lisovaného. 

Že  při  kvašení  tekutin  cukernatých  tvoří  se  množství  kvasnic,  jest  v pivo- 
varech již  pradávno  známo,  poněvadž  bylo  patrno  po  dokvašení  mladiny,  že 
zbylo  na  dne  usazeného  droždí  vždy  více,  než  původně  se  ho  přidalo.  Ježto 
zápary  v lihovarech  připravované  obsahují  veškeré  podmínky  k utvoření  nových 

GU* 


47tí 


Líhovamictcí. 


bunic  kvasničných  nezbytné,  není  příčiny,  proč  by  i zde  buňky  kvasničné  ne- 
mohly se  rozmnožovali.  Že  se  tak  i zde  děje,  zpozorovalo  se  však  přece  velmi 
pozdě,  čehož  přední  příčinou  jest  větší  hustota  zápar  a přítomnost  látek  kalících ; 
následkem  toho  není  patrna  nikdy  vrstva  po  kvašení  usazeného  droždí. 

Značné  to  množství  kvasnic  várečnýcli  nedalo  se  však  přece  dříve  dobře 
zužitkovat!,  ani  pekař,  cukrář  atd.  nemohl  jich  jako  kvasidla  používali,  poněvadž 
obsahují  hořkou  pryskyřici  chmelovou,  která  nedá  se  oilstraniti  úplně  ani  opě- 
tovaným promýváním  vodou.  *)  Z té  příčiny  musilo  záhy  se  pomýšleli  na  zvláštní 
výrobu  droždí  lisovaného,  jež  zejména  pro  jemnější  pečivo  jest  nezbytné  a jehož 
lze  nabýti  z každé  kvasící  tekutiny,  která  ve  stadiu  nejbujnějšího  kvašení  se 
nalézá,  anebo  po  kvašení  ukončeném.  V tomto  případě  musí  však  cukernatá 
tekutina  kvašení  podrobená  se  zcediti,  aby  hrubší  součástky  z kapaliny  se 
vyloučily;  po  dokončeném  procesu  chemickém  pak  droždí  na  dně  nádoby  ve 
způsobe  sedtinky  se  usazuje  a snadno  od  tekutiny  oddělit!  se  může.  Vrchní,  bez 
mála  kvasnic  prostá  tekutina,  stáhne  se  čepem  v příhodném  místě  se  nalézajícím, 
osazenina  pak,  když  několikráte  proprala  se  studenou  vodou,  procedí  se  hustým 
filtrem  a droždí  v eedidle  zbylé  zbaví  se  největší  části  vody  nějakou  podložkou 
porézní  (cihlou,  deskou  sádrovou  a pod.). 

Nyní  připravuje  se  droždí  lisované  v lihovarech  ve  velkém,  při  čemž  dlužno 
rozeznávati  způsob  dvojí:  buj  jest  lih  zplodinou  hlavní,  anebo  vedlejší.  V prvém 
případu  možno  obilí  též  v pařáku  za  mírného  tlaku  uvařiti,  aby  výroba  lihu 
se  zvětšila,  v druhém  však  se  pařáku  nepoužívá  nikdy.  V některých  závodech 
bývala,  ba  namnoze  i dosud  chována  jest  výroba  droždí  jako  veliká  tajnost  a 
líčí  se  nejvýše  nesnadnou  a obtížnou;  od  té  však  doby,  co  rouška,  tajnost  tuto 
zakrývající,  stala  se  průhlednou,  jest  známo,  že  celý  proces  ten  jen  spočívá 
na  základech  velmi  jednoduchých.  Když  zachováváme  v nádobách  používaných 
svědomitou  a úplnou  čistotu  a rovněž  i v místnostech  a když  pečlivě  dbáme, 
aby  teplota  při  zadělávání  a zapařováuí  vždy  bylsf  správná , lze  vždy  s jistotou 
se  naafti  dobrého  a hojného  výtěžku.  Ten  však,  kdo  celou  práci  řiditi  má, 
musí  nezbytně  ze  zkušenosti  zuáti  jisté  okolnosti  (zejmeua  na  př.  dobu,  kdy 
se  s oddělováním  drožilí  v kádích  kvasných  počíti  má  atd.),  které  jakost  vý- 
robku a množství  jeho  zlepšiti  nebo  zhoršili  mohou. 

Dobré  droždí  lisované  musí  býti  hmotou  plastickou,  bolavou  ueb  slabě 
nažloutlou,  silné  a zdravé  kvašení  zavádějící.  Zkušenost  učí,  že  takové  zboží 
poskytuje  nejspíše  směs  tluči  žitné  a tiuči  ze  sladu  sušeného,  jenž  také  odpo- 
vídajícím množstvím  sladu  zeleného  nabrat  liti  se  dá.  Pšenice  pro  množství 
lepku  méně  za  surovinu  se  hodí,  pouěvadž  poskytuje  zápary  klihovitě,  ze  kte- 
rých buňky  kvasuičué  těžko  se  oddělují.  Brambory  obsahují  sice  dosti  výživ- 
ných látek  proteinových,  prcce  ne  však  tolik,  aby  dostačily  ku  vytvoření  nad- 
bytečného množství  bunic  kvasničných.  Mimo  to  bývají  tyto  ještě  promíchány 
síiznatou  hmotou  (látky  pcktinové),  která  se  rovněž  těžko  vymyti  nechává. 
Výhodným  označují  praktikové  ku  zápařce  žitné,  přimíchání  trochy  škrobu  pše- 
ničného nebo  bramborového**);  zápara  tím  nikterak  nezhoustne  a přece  obsa- 
huje mnohem  více  cukru,  než  kdyby  žito  samo  zapařeno  bylo. 


*)  Pryskyřice  tato  9lučujc  se  v ruztoku  uhličitanu  amountéhu  ua  rozpustnou  ve  vodě 
látku,  a tak  (dle  Stammera)  dá  se  potom  vymýváním  vodou  od  droždí  oddělit!,  jakkoliv  toto 
poněkud  trpí  na  kvasivosti.  Tímto  způsobem  v posledních  letech  mnohé  lir  my,  zejména 
Vídeňské  (Weiner  a Synové  atd.i,  ze  skoupeného  droždí  váreóného  připravují  droždí  lisované, 
též  úplné  skoro  bílé,  jehož  zejména  pekaři  ku  kvašení  těsta  na  pečivo  méně  jemné  upotřebím. 
Rozumí  se  ovšem,  že  vlastnímu  droždí  lisovanému,  zvláště  pro  obchod  ze  zápar  obilných 
připravenému,  vyrovnali  se  nemůže  ani  co  do  kvasivosti,  ani  co  do  složení. 

**)  Mnohé  závody,  z nichž  některé  z vlastního  názoru  známe,  používají  též  dosti  kuku- 
řice, a velmi  si  v té  příčině  libuji.  Tak  na  př.  dává  se:  kukuř.  43-7%,  žita  43-0%  a sladu 
suš.  12*7%.  — Není-ii  škrob  tak  změněn,  aby  ani  zbytečku  ve  zboží  prodejném  po  něm 
nezbylo,  pak  lze  vždy  mikroskopem  dokázali  znalci  surovina,  které  po  užito  bylo  ku  výrobě. 
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Další  požadavek  pro  dobrý  výtěžek  zboží  prodejného  jest,  aby  se  buuky 
kvasnžčné  snadně  a hojně  od  zápury  dělily,  na  povrch  vystupujíce ; zápary  do- 
tyčné připravují  se  proto  mnohem  řidší  (lU — 14°  S),  než  jak  jsme  se  naučili 
znáti  při  zpracování  surovin  na  lili  a k vůli  větší  pohyblivosti  přidává  se  jim 
(na  dochlazení)  něco  utištěné  tekutiny  výpalkové  nebo  z důvodu  stejného  ne- 
chává se  hotová  zápara  něco  málo  zkumti.  Mléčná  kyselina  při  tom  utvořená 
mnohdy  nahrazuje  se  též  zředěnou  kyselinou  sírovou  (asi  03%  váhy  šrotu) 
nebo  fosforečnou,  což  lze  spíše  schvalovati,  poněvadž  tato  buňkám  kvasničným 
mnohem  méně  škodí  i ve  větším  množství  než  kyselina  sírová.  Okyselování 
sladké  zápary  způsobem  jakýmkoli  má,  tušíme,  též  zvláštní  účel:  fermentům 
škodlivým  odejme  se  tím  možnost  vyvíjení  se  a množení  v záparácb  těch. 

Žito  a kukuřice,  které  chceme  upotřebiti  ku  přípravě  zápařky,  nejprve 
se  jemně  rozemelou,  podobně  i slad  sušený,  jehož  se  přidá  1 4 až  */„  dle  váhy, 
obé  se  smíchá  a v ká  li  zapařovací  zadělá  s vodou  48 — 50 ' R.  teplou,  dobře 
rozmíchá,  aby  v řídké  kaši  té  nebyly  žádné  chuchvalce  a zapaří  pak  horkou 
vodou  neb  parou  až  na  teplotu  50 — 52°  R.  Na  to  se  zápara  přikryje  a nechá 
3 hodiny  v klidu  státi.  Následující  chlazení  neděje  se  rychle,  nýbrž  během 
4 — O hodin,  aby  nastalo  slabé  kysání  mléčné,  načež  zbývající  teplota  sníží  se  při- 
dáním studené  vody  („zápara  se  dochlazuje1*)  na  20  až  23°  R.  dle  ročního  Času. 

Dochlazení  zápary,  která  nebyla  podřízena  slabému  kysání  mléčnému, 
se  provádí  vodou,  smíšenou  s určitým  procentem  kyseliny  sirové  neb  fosforečné, 
anebo  scezenou  tekutinou  z výpalkřu  Takto  připravená  zápara  nasadí  se  v kádi 
kvasné  bud  všechna,  nebo  pouze  část  dobrým  droždím  lisovaným  anebo  holo- 
vicí,  připravenou  tak,  jak  jsme  již  byli  seznali.  Droždí  bere  se  na  100  č. 
šrotu  zpracovaného  1 část;  to  rozdělá  se  s vlažnou  vodou  na  mlékovitou  teku- 
tinu a přidá  brní  veškeré  zápaře  do  kádi  kvasné  anebo  pouze  části  do  zvláštní 
nádoby,  jinými  slovy:  připraví  se  malý  zákvas.  Teprv  když  v tomto  zákvasu 
buňky  se  živé  muožiti  počaly,  přenese  se  do  hlavní  kádi  kvasné  a smísí  se 
záparou  ostatní.  Nádoby  kvasné  mívají  obsah  nejvýše  50  hl  a jsou  bud  ze 
dřeva  aneb  ze  zdivá  hladce  vycementovaného. 

Následkem  vysoké  teploty  při  nasazení  (18 — 20M JI)  počne  záhy  silné  kvašení 
a zápara  při  tom  též  více  stoupá  (volná  prostora  musí  obnášeti  až  20%  celého 
objemu).  Aby  však  teplost  sáláním  z nádoby  rychle  se  neodváděla,  přikrývá  se 

tato  bud  na  jednu  až  dvě  hodiny  (v  zimě  i na  10  hodin)  víkem.  Po  10  až 

12  hod.  nastane  kvašeni  nrjbujnějěí.,  na  povrchu  tekutiny  kvasící  vytvoří  se 
mlékovitá  bublinatá  pěna,  která  stále  víc  a více  houstne  a především  z buněk 
kvasniěných  sestává.  V tomto  období  přikročí  se  ku  sbírání  pěny  té  pomocí 
ploských"  na  konci  přiostrených  lopatek;  vrchnější  vrstva  tekutiny  t.  j.  nově 
utvořené  kvasnice  oddělují  se  otl  ostatní  zápary,  v které  ještě  s dostatek  fermentu 
zbývá,  aby  kvašení  dokončeno  býti  mohlo.  Sebraná  část  slévá  se  do  džberů  aneb 
se  svádí  zvláštním,  na  okrajích  kálí  upevněným  žlábkeiu  do  místnosti  vedlejší, 
kdež  nalézá  se  celá  řada  nádob  vyiuývacícli  ku  další  práci  určených.  Jemnými 
sýty  odděluje  se  tekutina  od  hrubých  součástek,  které  p > promytí  zpět  do  kvasíruy 
se  vrací.  Zcezeuá  tekutina,  která  obsahuje  veškeré  droždí  v kvasíme  sebrané, 

nechá  se  po  jistou  dobu  v jiné  nádobě  státi  a když  droždí  na  dně  se  usadilo, 

stáhne  se  s vrchu  čistá,  načež  používá  se  jí  pravidelně  ku  přípravě  nové  zápařky. 
Bélavá,  mazavá  hmota  na  dně  usazená  proinývá  se  pak  opět  v jiných  kádích 
velmi  studenou  vodou  a v době  co  možná  nej  kratší,  aby  nenastalo  seslizovatěnc 
droždí,  jelikož  toto  se  pak  těžko  lisuje  a,  pokročil-li  rozklad  dále,  vůbec  pro 
obchod  se  nehodí.  Dobře  prouiyté  slisuje  se  na  to  droždí  v podobných  lisech, 
jako  jsou  v užívání  na  cezení  saturované  šfcávy  v cukrovarech.  V rámech  že- 
lezných mezi  dvěma  plátynky  zňstává  tlakem  v desky  sfomnvané  „lisované  droždíu 
v podobě  hmoty  tuhé  plastické,  která  ještě  asi  í )%  vody  obsahuje.  Byl-li 
však  pravidelný  průběh  práce  něčím  porušen,  musí  se  droždí  před  lisováním 
rozmíchat!  s částí  bramborového  čistého  škrobu,  aby  lisování  lépe  se  dařilo; 
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ve  zboží  v obchodě  se  nalézajícím  můžeme  pravidelné  tedy  konstatovati  lu  až 
20%  škrobu.  V některých  továrnách  však  z úmyslu  výrobek  svůj  škrobem  po- 
rušují, poněvadž  tento  jest  mnohem  lacinější.  V každém  případě  však,  obsa- 
hu je-li  droždí  prodejné  větší  procento  škrobu,  jsou  odběratelé  poškozeni.  Výroba 
při  dobré  práci  páčí  se  prý  při  100  kg  Šrotu  na  10 — 13%  drošdí  lisovaného, 
pro  obchod  připraveného  (čistého  tedy  asi  jen  8 nejvýše  12%)  a 29  až  3W>ř 
lihu  (pro  IQOkg  škrobu  pouze  48 — 50  l absol.  lihu). 


3.  Výroba  pálenky  z ovoce. 

Použití  ovoce  ku  přípravě  lihoviny  pitné,  obyčejně  50°  Tr.,  která  j iž  dále 
se  „nesesiluje"  opětovanou  destilací,  a jež  vpdlenkouu  se  nazývá,  mívá  přede- 
vším důležitost  místní.  Ve  větších  závodech  nedá  se  ovoce  dobře  {toužili  z té 
příčiny  zejména,  že  materiál  tento  podléhá  mnohým  vlivům,  z nichž  především 
povětrnont  mívá  platnost  největší.  Víme  ze  zkušenosti,  že  rovnou  měrou  škodí 
úrodě  ovocné  jarní  mrazíky,  zejména  pozduější,  květnové,  které  květ  z nej- 
větší části  hubí,  jako  letní  hojné  a časté  deště  a podzimní  větry,  jež  oklátí 
často  ovoce  nedozralé  se  stromů.  Tím  se  stává,  že  mnohdy  po  létech  úrodou 
ovocnou  oplývajících,  kdy  surovina  tato  nad  míru  byla  by  laciná,  následují 
roky,  kdy  za  velkou  ani  cenu  není  možno  dostatečných  zásob  si  zaopatriti  ná- 
sledkem úrody  malé.  Lépe  se  tedv  ovoce  hodí  jako  surovina  pro  menší  liho- 
vary („pálenky"  nebo  „vinopalny"),  vystavěné  bud  na  pozemcích  velkostatků, 
jež  skorém  pravidelně  množstvím  ovocného  stromoví  oplývají,  neb  při  usedlo- 
stech rolnických,  ve  kterých  se  pak  vždycky  „pálí"  toliko  pro  vlastní  a svého 
domu  spotřebu  ').  V takové  „vinopalné"  bývá  vše  nad  míru  prostičce  a jedno- 
duše zařízeno;  kotel  destilarnílio  přístroje  jest  pouze  malý  (na  2 hl  vykvaše- 
ného  „díla")  a na  přímé  topení  ohněm  zařízený.  Uvnitř  asi  8 — 10  cm  od 
spodu  jest  pevně  zasazeno  dírkované  duo  nebo  husté  sýto  ze  silného  měděného 
drátu,  jímž  se  zbraňuje  těžším  částím  vykvašeného  díla,  aby  se  neusadily  na 
dmi  vlastním  a zde  ohněm  se  mezi  destilací  uepripálity.  „Dílo"  do  kotlíku 
naplněné  má  se  míclmti  však  přece  bez  přestání,  dokud  teplota  jeho  nedo- 
sáhne skorém  hodu  varu;  pak  teprv  se  „klobouk"  (hehn)  nasadí  a utěsní 
a s chladičem  spojí.  Z tolio  všeho  vysvítá,  že  výtěžek  lihu  na  přístroji 
takovém  není  příliš  valný  ani  co  do  jakosti  ani  co  do  mnohosti;  něhot  značná 
část  jeho  se  vypaří  do  vzduchu  mezi  mícháním  a tím  nastává  jedna  ztráta. 
Dále  se  stává  velmi  často,  že  vzdor  dlouhému  míchání  se  něco  řídké  tekutiny 
na  dnu  připálí,  následkem  čehož  destilát  nabývá  chuti  horší.  Tu  maně  pak 
naskýtá  se  otázka,  nebvlo-Ji  itv  lépe.  zvláště  tam.  kde  se  jedná  o prodej  vy- 
robené lilioviuv,  zaríditi  malou  společnost  několika  takových  menších  „vino- 
palů," která  by  postavila  větší  pálenku,  lépe  zařízenou  a lépe  tedy  pracující, 
tak  aby  celek  i výroba  moderním  odpovídaly  požadavkům  průmyslu  a trhu. 

Tím  způsobem,  možno,  dala  by  se.  opět  jistá  část  suroviny  rohlíků  našich 
lépe  zpenežiti,  a poněvadž  i obnosy,  putující  nyní  do  ciziny  za  rozličné  ty 
„Kirschwassry"  atik  zůstávaly  by  doma.  přispívalo  by  se  tírakn  zvýšení  blahobytu 
domácího  měrou  zajisté  nemalou. 

A ještě  jeden  dobrý  následek  by  podobný  krok  měl.  Ty  stráně,  stezky  atd., 
které  v některých  krajinách  navzdor  hlasům  napomínajícím  dosud  jscu  holý 
a beze  stínu,  zazeleň* dy  by  se  snad  přece  znenáhla  stromovím  ovocným,  jehož 
plodv  bv  šly  více  a lépe  na  odbyt!  — Dle  toho,  jaké  se  ovoce  v různých  kra- 


*)  Nevyrobi-li  se  v takové  „pálence"  ročně  více  než  ion  l 5u%ui  pálenky  (=60001%), 
poskytuje  vyrabitcli  zákon  výhodu  tím,  Že  nevyžaduje  žádné  daně.  Jinak  podléhá  dani, 
která  se  vybírá  obyčejně  dle  velikosti  deštil,  přístroje. 
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jinácli  duří,  různé  se  připiavu  jí  pálenky.  Tak  víme.  Že  výborní  slivovice  (srčmské) 
vlastí  jest  Slavonie,  nepřekonané  htmt  Íčky  tatranská  ŠlovaČ,  světoznámý  koňak 
(cognac)  ve  Francii  a pálenka  tíeSiíacá  (Kirschwnsser)  ve  Švýcarech  že  se  ze- 
jména připravuje. 

Ovoce,  jehož  se  ku  přípravě  „sladkého  díla"  icukernaté  kaše  neb  šfávyl 
používá,  má  býti  vždy  dohře  dozralé,  aby  procento  cukru  bylo  poměrné  eo 
nejvyšší.  Nedozralého  a zkaženého  ovoce  nelze  ku  práci  té  hráti,  poněvadž  při 
kvašení  jest  příčinou  zvláště  složitých  rozkladli,  jichž  zplodiny  dodávají  výrobku 
chuti  odporné  a začnsté  i barvu  jeho  tuční,  a proto  mají  se  vždy  plody  nahnilé 
neb  niipiesuivěié  bedlivě  odstranit  i a od  zdravých  oddělili.  Též  stupky  otrhají 
se  a otldělí  pečlivě.  Za  kutěné  nádoby  v nej  jednodušším  případu  slouží  nby» 
ěcjný  či.stv  soudek  (objemu  1 — 21UU  v pálenkách  větších  používají  k tomu 
však  nádob  zvláštních,  dole  o něco  širších  a nahoře  tak  upravených,  aby  při 
kvašení  vnitřek  nádoby  úplně  od  vnějšího  vzduchu  víkem  oddčliti  se  dal.  Sku- 
linky zbylé  kolem  okraje  kadečky  umažou  se  pak  ještě  jílem. 

Toto  víko  na  nádobě  zůstává  pravidelně  po  celou  dobu  kvašení  a jen  v říd- 
kých případech,  "když  kvašení  jest  příliš  bouřlivé,  sundává  se  ua  chvíli.  Aby 
pak  vytvořený  při  kvašení  kysličník  uhličitý  mohl  volné  ncbázeti,  nechává  se 
několik  menších  skulinek;  anebo  ještě  lépe : ve  víku  prořízne  se  otvor,  který  se 
ucpe  dobře  zátkou  korkovou  ").  l)n  této  zátky  zastrčena  jest  zahnutá  trubička 
skleněná,  jejíž  kolénko  ponořeno  jest  do  nádobky  ví^Ioii  naplněné.  Světlost 
trubiček  (vnitřní  průřez  kolmý)  řídí  se  dle  velikosti  nádoby  kvasné.  Takovým 
zařízením  jest  umožněno  sice  plynu  uhličitému  ucházení  z nádoby  do  vzduchu, 
tento  však  nemůže  nikdy  do  nádobí  proudil  i,  a zárodky  plísní  a bakterií  s sebou 
tam  zanášeti,  takže  kvašení  úplně  před  nevítanými  těmi  liostv  chráněno  jest 

Někdy  uvnitř  kadečky  kvasné  bývá  upevněn  dvojitý  okraj  pro  vsazení 
dírkovaného  dna,  jež  má  udržovati  pod  povrchem  tekutiny  některé  hrubší  čá- 
stečky (slupky,  dřen  atd.),  plynem  uhličitým  stále  a stále  vzhůru  vynášené  a 
pokrývku  na  povrchu  tvořící.  Na  pokrývce  této  pak  při  delším  kvašení  smutno 
plíseň  se  usazuje  a proto,  kde  není  zmíněné  dno  upevněno,  má  se  oličas  veškerá 
kvasící  tekutina  zamíchali : k tomu  přimlouvá  se  též  ještě  důvod  jeden.  Nej- 
hořejŠí  vrstva  této  pokrývky  jest  vždy  nejteplejší  a ta  tvoří  též  jaksi  plochu, 
z níž  se  část  lihu  odpařuje  a s kysličníkem  iiliiic.  těká.  Je-li  zmíněná  kolen- 
kovitá  trubička  na  víku,  tu  lib  ovšem  se  zadrží  v nádobce,  do  které  trubičkou 
ústí,  voda  tato  pak  se  přidává  ku  „ilíliiK  do  deštil,  kotlíku. 

Nesahá- li  v kádi  kvasné  čistil  tekutina  nad  podotčenou  mříž,  píileje  se 
na  vrch  čisté  vndv  (as  na  2 — ,'í  cm ).  nejlépe  vlažné.  Místnost,  ve  které  kvasné 
nádoby  se  nalézají,  má  livti  suchá,  čistá  a spíše  ddnán.á  než  teplá!  Nejvý- 
hodnější  v té  příčině  tcmperatiira  byla  hv  asi  okolo  14"  R..  poněvadž  tehdy 
jest  možnost  ztráty  vypařením  liliu  a vzácných  vonných  látek  těkavých  nejiuenší. 

Z jablek  i hrušek  připravuje  se  v Čechách  zřídka  lihovina,  poněvadž  se 
ve  spoustách  suší  ve  velkých  i malých  sušárnách,  načež  bud1  do  obchodu  při- 
cházejí (známé  „křížalv")  anebo  kil  výrobě  „fíkové  kávva(!)  velmi  mnoho  se 
upotřehují.  Tím  více  však  v Německu,  v Helpu  a severní  Francii  se  jich  za 
jmenovaným  účelem  spotřebuje.  Zde  ovoce  buď  se  rozkrouhá  na  kaši,  která  přímo 
samovolnému  kvašení  v nádobách  popraných  se  přenechává ; anebo  z kaše  vyli- 
suje se  šťáva,  zbylá  dřeň  dobře  s vodou  rozmíchá  a opět  vylisuje,  načež  teprvé 
šťáva  s trochou  kvasidla  se  smíchá  a kvašení  podrobí. 

Jinde  opět,  zejména  v Belgii  a ve  Francii,  kde  vyrábí  se  do  roka  slušné 
množství  moštu  jablečného  neb  hruškového  (Zieder),  ze  šťávy  vylisováním  kaše 
ovocné  obdržené,  používá  se  výtlačkfí  dřeni  (ovsem  vodou  nepropíranýeh)  ještě 
ku  výrobě  pálenky.  Výtlačky  ty  se  totiž  rozmíchají  s vodou  ve  kvasné  nádobě 


UJi1  Wřigiifra  k CUirirbta  „ Hamlhueh,4 
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a směs  tato  počne  za  krátko  též  kvasit  i.  Cestou  touto  nabyti  lze  prý  lihoviny, 
jež  ničeho  si  nezadá  před  jinou,  z rtevylisované  kaše  ovocné  vyrobenou*). 

Aby  se  výtěžek  pálenky  zvětšil,  * přidávají  ve  jmenovaných  zemích  do 
hmoty  kvasící  něco  syrupu  ze  škrobového  cukru  připraveného**). 

Kvašení  ponechaná  látka  cukernatá  vykvasí  při  ovoci  dobře  zralém  a 
dosti  cukernatém  za  3 až  (>  dní ; mnohdy  se  však  pochod  v kvasíme  prota- 
huje na  2 až  3 neděle. 

Konec  jeho  poznává  praktický  „vinopal*4  zevně  dle  toho,  že  žádný  plyn 
uhličitý  neprchá  z nádohv.  Falším  důkazem  o dokonaném  pochodu  chemickém 
jest  mu  chuf;  nel>of  nyní  nesmí  tekutina  okoušená  chutnali  a Indce,  nýbrž 
spíše  slabounce  nakysle  a pak  i příchuť  lihovitou  má  býti  cítiti.  Na  to  při- 
kročí se  ku  destilaci,  jež  děje  se  z počátku  za  stálého  míchání,  jak  z předu 
již  pověděno  bylo. 

Výtěžek  lihoviny  ze  1<10A:</  jaídek  dobrého  druhu  a dohře  uzrálých  páčiti 
se  dá  na  2o<t  až  4óO  /%,  z téhož  množství  hrušek  pak  o něco  více. 

Mámo-Ii  třešní  ku  přípravě  pálenky  ***)  použiti,  musíme  je  nechati  dohře 
dozráti  a při  tom  voliti  vždy  takové  druhy,  které  nejvíce  cukru  mají.  Proto 
používá  se  obyčejně  malých  černých  třešní  (jež  inají  asi  í)%  cukni),  méně 
obyčejných  větších  černých ; srdcovky  a višně  k tomuto  účel  i se  vůbec  nehodí. 

Lihovina  ze  třešní  vyznačuje  se  zvláštní  charakteristickou  vůní  a příchutí 
po  horkých  mandlích;  vlastnosti  té  příčinou  jest  organická  sloučenina,  kyano- 
vodíkem (CNII)  imenovaná.  Je  to  tekutina,  která  nezředěna  v malé  již  dávce 
(i  na  povrchu  těla)  působí  jako  krutý  organický  jed,  jenž  jest  s to,  člověka 
v krátkosti  usmrtili,  v nepatrném  však  množství  užíván  jest  v lékařství  co 
prostředek  konejšivý  (sedativum).  Vedle  něho  nachází  se  ve  zmíněné  pálence 
ještě  tak  zvaná  silice  hořkomandlová.  Obě  ty  sloučeniny  vytvořují  se  při  kva- 
šení ze  zvláštní  látky  amyt/dnlhm,  jenž  jest  v peckách  ovoce  f)  obsažen,  a 
jenž  za  přítomnosti  vody  štěpí  se  na  cukr  hroznový,  kyanovodík  a silici  hořko- 
mandlovou. Cukr  vykvasí  na  lih  a C07,  obě  poslední  jmenované  zplodiny  roz- 
kladu toho  však  při  destilaci  přejdou  do  „břeeky." 

Poněvadž  v peckách  celých  nerozložilo  by  se  dostatečně  mnoho  araygda- 
linu  a lihovina  chovala  by  pak  toliko  málo  kyanovodíku,  roztlouká  ste  ftísf 
pecek  (asi  */5,  nejvíce  \4)  ovoce  použitého. 

V peckách  zároveň  obsažen  jest  jakýsi  mastný  olej,  jenž  posud  dobře 
prozkoumán  není,  o němž  však  je  zjištěno  v praksi,  že  velice  zdržuje  kvašení, 
a že  ruší  je  ve  větší  míře  na  dohro;  za  to  však  kvasící  hmota  bývá  jím  chráněna 
před  plesnivinon.  Z té  příčiny  se  roztlučené  pecky  málo  kdy  smíchávají  s ostatním 
materiálem  a nechávají  se  spíše  na  povrchu  veškerého  díla  v nádobě. 

Při  práci  počínali  bychom  si  asi  takto:  Ovoce  pečlivě  stopek  zbavené 
a zdravé,  bud  celé  neb  na  mlýnkách  rozmačkané  ff ),  dá  se  do  nádoby  kvasné  fff) 
a lebce  se  širokým  pístem  přitluče.  Na  to  se  nádoba  ta  přiklopí  víkem  a dobře, 
jak  již  pověděno,  před  přístupem  vzduchu  ochrání.  Kvašení,  jež  záhy  počíná, 
trvá  nejčastěji  více  dní  (10  až  14,  jsou  však  dosti  obyčejný  též  případy,  kde 
teprve  za  20  dní  bylo  ukončeno),  při  čemž  rozhoduje  zejména  teplota  kvasírny, 
dále  i to,  zda  byly  třešně  rozmačkány  všechny  neb  jen  jejich  část.  — Prak- 


*)  Dle  Stammera. 

**)  Z téže  příčiny  odporoučí  se  též  povaření  ovoce,  které  tím  stane  se  sladčí,  což 
každá  hospodyně  venkovanka  z vlastní  zkušenosti  ví. 

***)  Pálenku  ze  třešní  jmenují  Němci  Kirsehwasser, 
f)  Též  se  nalézá  však  v hořkých  mandlích,  v jádrech  jablek,  hrušek,  atd. 
tt)  V tomto  případu  se  kaši  třešňové  přidává  něco  syrnpu  z cukru  škrobového,  čímž 
zvýši  se  výroba  značně,  aniž  tím  prý  jakost  výrobku  nějak  by  trpěla  (Stammer).  Dělají  to 
však  pravidelně  jen  ti,  kdož  „nepálí"  pouze  pro  svou  potřebu  ale  též  pro  trh. 

ttt)  Mnohdy  takovou  nádobou  jest  obyčejný  čistý  soudek,  jehož  vrchní  dno  se  vyndalo, 
aby  po  naplnění  zase  na  své  místo  vloženo  bylo. 


Výroba  poh  nity  z ovoce. 
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tikové  se  snaží,  aby  netrvalo  ani  příliš  dlouho,  poněvadž  pak  značně  mnoho 
tekutiny  vykvašené  kym,  ani  příliš  kr.átce,  jelikož  je  zjištěno,  že  pak  obdržíme 
pálenku  kalnou. 

Štáva  vy  kvasí  obyčejně  ze  12  až  18"  S ua  1 až  3°S*). 

Vykvašené  „dílo"  přenese  se  clo  kotlů  destilačníbo,  a musí  ibned  by  ti 
„odpáleno,"  neboř  prakse  učí,  že  prodlením,  byť  ne  dlouhým,  obdrží  destikit 
nepříjemné  příchuti  **). 

Vyváření  „díla"  trvá  dotud,  dokud  ještě  destilát  chutná  lihem:  některý 
„páleník"  pak  již  z prakce,  které  se  drží  ve  všeiu  svém  počínání,  zná  dobu, 
za  kterou  vytěžil  z kotlů  všechen  lili. 

„lířerka,"  kterou  touto  první  destilací  („pálením")  nabýváme,  podrobuje 
se,  poněvadž  bývá  jen  málo  lihovitá  (25 — 3<  >%  objemu),  ještě  druhé  destilaci 
v tém/.e  přístroji ; když  totiž  má  „páleník"  dosti  takové  „břečky"  navařeno, 
sleje  ji  zpět  do  prázdného  kotlů,  přidá  obyčejně  též  trochu  vody***)  a desti- 
luje tak  dlouho,  dokud  lihovina  neobsahuje  méně  než  50"  IV.  lihu  absol. 

Tehdy  se  práce  přeruší  a ku  vroucímu  zbytku  přidá  se  tolik  vykvaše- 
nélio  „díla-"  mnoho-li  se  ještě  do  kotlu  vejde,  načež  vařením  úplně  všeho  lihu 
se  zbaví,  neb  krátce:  pokračuje  se  ve  výrobě  „břečky." 

Popsaným  právě  způsobem  možno  ze  1 ( X i jfc  <7  dobrých  sladkých  třešní  vy- 
robiti  7-0  až  8*5  litrů  lihoviny,  což  by  odpovídalo  asi  330  až  430 1%  lihu 
absolutního  f). 

Do  obchodu  přicházející  „pálenka  třešňová"  má  okolo  50%  lihu,  jehož 
procento  se  travním  zvyšuje  a zároveň  i rfinf  a #,*«««  yříjvmuiijší  stávci.  Pálenka 
tato  obsahuje  totiž  vedle  kyanovodíku  (asi  O-Ol  %,  někdy  i více)  a silice 
hořkomandlové  ještě  volné  kyseliny  organické  (asi  0*03  až  0*05%  ba  i 0*1%), 
jež  při  destilaci  zároveň  s liliem  přešly  a nyní  s částí  jeho  ua  aetherieké  slon- 
tír  niny  jconné  se  spojily. 

Švestky  kvašením  poskytují  lihovinu,  jež  pod  jménem  „ slivovice “ světo- 
známá jest.  Vlastní  domovinou  její  jest  Slavonie  a,  tušíme,  Chorvatsko,  — 
vyrábí  aneb  může  se  vyráběti  ale  všude,  kde  švestky  dobré  dobře  se  daří, 
na  př.  v Cechách. 

Skot  em  vše,  co  jsme  prvé  řekli  o pracích  přípravných  při  výrobě  pálenky 
třešňové,  platí  doslova  i zde. 

Cím  na  př.  více  pecek  (do  jistých  ovšem  mezí)  rozmačkáme  neb  roz- 
tlučeme, tím  silnější  aroma  slivovice  má,  za  to  ale  „dílo"  tím  volněji  kvasí. 
Kvašení,  jehož  počátek  značně  se  zrychlí,  jestliže  přidáme  „dílu"  něco  vlažné 
vody,  jest  při  švestkách  vůbec  zdlouhavější,  trvá  často  až  několik  měsíců  ff). 
Hlavní  kvašení  totiž  bývá  nejdéle  v době  jednoho  měsíce  ukončeno,  dokvašo- 
vání však,  jež  je  velmi  volné,  při  kterém  se  ale  přece  procento  lihu  zvyšuje, 
trvá  mnohém  déle.  Není  však  raduo,  dle  novějších  zkušeností,  proces  ten 
příliš  roztahovat!,  poněvadž  nastává  vždy  vypařování  liliu  a větší  neb  menší 
kysáni,  jmenovitě  tehdy,  nehylo-li  po  ukončeném  kvašení  hlavním  („silném") 
užito  zmíněné  trubičky  na  odvádění  plynu  uhličitého. 


*)  lile  Hfcuiniiem  ^Hnmiitweiiibreiinerei11. 

**)  Zdá  se,  že  děje  se  při  tom  složitý  rozklad  orgumckých«tél3  jehož  výsledkem  jsou 
zplodiny  tekavé,  lihovině  nepříjemnou  příchuť  dodávající, 

***)  Velejemné  cliuti,  tvrdí  se,  ie  dosáhneme,  když  se  ku  „břečce*  přidá  také  něcu 
vykvašenélio  „díla". 

-})  Podobnu,  o něco  vsak  vyisěl  eislo  podává  Mamme!  ve  sté  knize  „uFánfitwčiu- 
brenuerei4". 

ff)  Stnmmer  na  př.  vypráví  o Endpnskn,  kde  pálenku  »e  švestek  ve  značném  připťa- 
viyi  množství,  že  tam  kvasí  až  rok,  ha  i 5 let,  sudy  že  však  musí  býti  dohře  uzavřené,  ahy 
nenastala  ztráta  lihu.  Dále  tvrdí,  že  prý  lihovina  měla  cliuC  tím  lepší,  čím  déle  „dílo"  kva 
silo.  Podobné  vypráví  ftebrend,  jenž  v tomto  ohledu  velmi  se  známým  učinil,  o Sieinensnvi. 

Kionlkn  pníce.  Dít  V.  61 
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Při  tom  má  ovšem  sud  úplně  a dobře  zabedněn,  aneb  víkem  dobře  při- 
léhavým a jílem  kol  krajů  omazaným  opatřen  býti.  Šťáva  ze  švestek  mívá 
dle  Ballinga  asi  16  až  19°  S (v  němž  je  14  až  15%  cukru),  dle  Behrenda  asi 
16  až  22w  S,  po  kvašení  ukončeném  měřena,  udává  sušiny  asi  o % méně,  t.  j. 
5 až  6°  S. 

K vůli  většímu  výtěžku  na  lihu  se  někdy  rovněž  přidává  něco  syrupu 
z cukru  škrobového  (asi  až  */6  dle  váhy  ovoce).  — 

Ze  100  kg  pouhých,  dobře  uzrálých  švestech  může  „ páleník “ nabýti 
8*5  až  10*4 1 pálenky,  slivovice,  50°  Tr,  což  by  se  rovnalo  asi  420 — 520/%*). 
Destilace,  kterouž  ze  „břečkv"  nabýváme  slivovici  cistou,  musí  se  mnohdy 
opakovali  až  tříkrál ?. 

Nejlepší  destilát  plní  se  pak  přímo  do  lahví,  méně  jemný  (později  te- 
koucí) dává  se  dn  sudů.  Když  slivovice  dlouho  v sudě  leží,  shnědne  tak,  že 
ji  barva  tato  při  prodeji  na  škodu  jest.  Dle  Stammera  (rovněž  i dle  někte- 
rých chemiků  jiných)  lze  však  vadě  té  odpomoci  jednoduchým  fíz<-eřenímu  liho- 
viny. Něco  kliliti  neb  francouzské  rosoliny  rozvaří  se  v trošce  teplé  vody, 
kteráž  do  sudu  zbarvenou  slivovicí  naplněného  se  naleje  a dobře  rozmíchá. 
Jmenované  Černilo  zaobalí  jaksi  barvivo  (pochodící  od  sloučeniny  třísla)  a když 
jsme  byli  lihovinu  plstěným  cedidlem  procedili,  vidíme,  že  nabyla  původní 
své  krásné  barvy. 

Jakkoliv  pálenka  z malíř,  jahod , ostružin  a pod.  lesního  ovoce  dosti 
hledána  a placena  jest,  přece  zejména  u nás  v Čechách  nepoužívá  se  jmeno- 
vaných plodů  ku  výrobě  lihoviny,  z příčiny  na  snadé  ležící.  Uměle  se  totiž 
rostliny  dotyčné  nepěstuji  a lesňv,  vlastních  to  jejich  nalezišť,  stále  ubývá  a 
mění  se  v pole,  kdež  ovšem  pěstují  se  jiné  důležitější  plodiny. 

Spíše  se  malé  jich  úrody  v lesnatých  krajinách  používá  k výrobě  šťávy 
(malinové,  jahodové). 

Y krajinách  jalovcem  oplývajících,  na  př.  v karpatské  Slováci,  „pálí u se 
z bohul  jalovcových  **)  známá  nboroti?ka.u  Manipulaci  přípravy  borovičky 
známe  však  toliko  povrchně.  Dle  toho  se  bobule  rozmačkají,  vyluhují  a tento 
cukernatý  roztok  uvede  se  ve  kvašení  troškou  droždí  várečného;  anebo  se  ta 
kaše  veškerá  zředí  poněkud  vlažnou  vodou  a ponechá  kvašení  samovolnému. 
O velikosti  výroby  neumíme  ničeho  pověděli. 

Koňak  (Cognac)  nebo  „francouzská  páleuka,11  mnohdy  i za  lék  vyhlašo- 
vaná, a proto  ještě  častěji  padělaná,  připravuje  se  ve  velkém  ve  Francii  desti- 
lací vykvašené  šťávy  hroznů.  Mnohdy  i vylisováním  šťávy  zbavených  slupek  i se 
stopkami  užívá  se  ku  kvašení  a výrnl>ě  pálenky,  jež  koňaku  ovšem  pravému 
vyrovnati  se  nemůže. 

Zbytky  na  vinicích  po  vylisování  se  totiž  shromáždí  v podobné  kvasné 
nádobě,  ve  které  později  mříž  upevnili  se  dá,  aby  slupky  ponořeny  zůstaly  a 
dobře  s vodou  rozmíchají,  načež  směs  v brzku  kvasili  počne.  Vykvašené  ta- 
kové „dílo“  destiluje  se  a destilát  slouží  ku  přípravě  padělaného  koňaku,  po- 
něvadž hlavní  jeho  součástí  jest  olej  furfurnvý,  význačné  aroma  koňaku 
tvořící. 

Chceme-li  nabyti  pravé! o,  dobrého  koňaku,  tu  není  snad  jedno,  kdy 
kvasící  víno  se  destiluje.  Arcina  pálenky  té  vytvořuje  se  totiž  patrně  jen 
v jistém  období  kvašeni  viného,  načež  po  uplynutí  jisté  doby  zmizí  jflý  a 
jiným  zaměněno  jest. 


*)  Dle  Wagnera  a Ulbrichta  „Hantlbuch1'  vsak  i 550  /%. 

**)  Tyto  bobule  dozralé  mívají  až  13%  cukru. 


Výroba  pálenky  z ovoce. 
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Pravá  tedy  chvíle  při  kvašení  musí  se  jaksi  vyčfhati,  a továrníci 
koňaku  jezdi  za  tou  příčinou  po  krajinách,  kde  víno  se  připravuje,  zdestilují 
z nabídnutého  ku  prodeji  kvasícího  moštu  malou  část  a dle  destilátu  posuzuji, 
hodí-li  se  jim  zboží  kupované  či  nic.  Jinými  slovy,  oni  se  přesvědčují,  na- 
lezá-li  se  v tom  období,  kdy  destilací  tekutiny  kvašené  obdrželi  mohou  dobrý 
koňak.  — U nás,  bohužel,  nepěstuje  se  nyní  vinařství  v takovém  rozsahu, 
jako  za  starších  dob  samostatnosti  a slávy  České,  a není  tudíž  ani  možno,  aby 
koňak  se  vyráběti  mohl. 


Ku  konci  celé  stati,  kteráž  vftbec  dle  možnosti  kratince  a stručně  psáua 
jest,  připojujeme  vedle  čtyř  tabulek  alkoholometrickvcli  též  ještě  dňležitou 
tabulku  srovnávací,  z níž  dle  stupíiň  saccharnmetru  stanovití  so  dá  specifická 
váha  anebo  naopak. 


■i  * 
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Tabulka  a)  ku  stanovení  skutečných  hodnot  lihu  ze  zdánlivých  ve 
vodných  jeho  smčsích  (pro  12°  B.). 
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Sprrif.  váha 

% obje- 
mný A 
nebo 
Stupně 
dle 

Tralies 

. . ,,  i 2 tekn- 

\ e tinj  váží 

,áhy  kq 

Dle  „Saunruluug 
von  alknh.  Redukř. 
n.  HilfBtňfeln.“ 

Specif.  váha 

% obje- 

0/  ale  1 * * tekn- 

i ti  n v váží 

í «hy  ^ 

Dle  „Sammlung 
vnn  fllknb.  HprhikL 
u.  Hilfstafeln.11 

Dle  „Mit- 
theU.deťk.k. 
Oieni.  Vyeinl. 
V ersuehssta- 
tiion." 

Dle  „Mií- 
theil.derk.  k. 
Cbem.  Fysiol. 
Yersuchsstfl- 
tion.“ 

mo váného 
slupne  dJr 
Tralies 

°T  n 

i 

* Tr. 

0-83765 

«y 

r 

84-47 

1 

0*8358 

0*81661 

95 

92-49 

0*8149 

83438 

ÍMl 

85-75 

8330 

81268 

96 

93-91 

8109 

83103 

ÍH 

87-05 

8292 

80858 

97 

95-37 

8068 
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92 

88-38 

8258 

80429 

98 

96-87 

8026 
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93 

89-72 
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79977 

99 

9841 

0*7980  | 

0*8204' > 

04 

0-8187 

0*79500 

100 

mo-oo 

Srovnávací  tabulka  il,  dle  n(ž  ve  směsi  liliu  a vody  stanoví  se  objem  obou 
součástí,  jakož  i nastalá  při  smíchání  kontrakt#  (dle  Maerckera  III.). 


Specifická 

TáílJl 

100  objeinfi  obsahují 
(v  jedničkách  objem.) 

Zmen- 

šení 

objemu 

i 

Specií. 

váha 

100  objemfi  obsahují 
(v  jedničkách  objem.) 

Zmen- 

šení 

objemu 

lihu 

vody 

lihu 

vody 

1-00011 

0 

ioo-OOu 

o-ooo 

0*9677 

28 

74-521 

2-521 

0*9985 

1 

99*055 

055 

9666 

29 

73-617 

617 

9970 

98-111 

111 

9655 

3f> 

72-712 

712 

9956 

•I 

97-176 

176 

9942 

4 

96-242 

242 

9643 

31 

71-797 

797 

9928 

5 

95-307 

307 

9631 

32 

70*883 

883 

9915 

6 

94-382 

382 

9618 

33 

69*958 

1 958 

9902 

7 

93*458 

458 

9605 

34 

69034 

! 3-034 

9890 

8 

92*543 

543 

9592 

35 

68-109 
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9878 

9 

91*629 

629 

9579 

36 

67-184 

184 

9866 

10 

90-714 

714 

9565 

37 

66-250 

250 

9550 

38 

65-305 

305 

9854 

11 

89*799 

799 

9535 

.39 

64*361 
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9843 

12 

88-895 

895 

9519 

40 

63-406 

406 

9832 

13 

87-990 
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i 
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14 

87-086 
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9503 
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62*451 
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9811 

15 

86*191 
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9487 

42 

61*497 

497 

98^.) 

16 

85*286 

286 

9470 

| 43 

60*532 

532 

9790 

17 

84*392 

392 

9452 

14 

59*558 
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18 

83*497 

497 

9435 

45 

58*593 

593 
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19 

82*603 

im 

9417 

46 

57*618 
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9760 

20 

81-708 

708 

9399 

47 

56-644 
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48 

55-669 

669 
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21 

80*813  l 
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9.362 
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9740 

22 

79*919  1 

919 

9343 
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9729 

23 

79-014 

2*014 
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24 

78-119  | 
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9323 

51 

52*705 

,705 

9709 

25 

77-225 

225 

9303 

52 

51*711 

' 711 

9698 

26 

76-320 

32) » 

9283 

53 

50*716 

716 

0*9688 

2i 

75-426 

2 126 

0-9263 

1 54 

i 

49-722 

3-722 

495 


Hpecif. 

váha 

I 

1<hi  fllijemA  obsahují 
(ti  jedničkách  ohjeijn.J 

Zrněn 

žení 

objemu 

Specif. 

váha 

luu  ubjrrnft  obsahují 
0 jedníčkách  objem.) 

lihu  vody 

šeni 

objemu 

lihu 

vody 

0-9242 

55 

48717 

3-717 

0-8693 

78 

24-951 

2-951 

9221 

56 

47-712 

712 

8665 

79 

23-877 

887 

9200 

57 

46*708 

708 

8639 

80 

22-822 

822 

9178 

58 

45*093 

693 

9156 

59 

44-678 

678 

8611 

8l 

21-747 

747 

9134 

60 

43-664 

664 

8583 

82 

20-673 

673 

8555 

83 

19*598 

598 

9112 

61 

42-049 

649 

8526 

84 

L8-514 

514 

9090 

62 

41-635 

635 

8496 

85 

17*420 

420 

9067 

63 

40-610 

610 

8466 

86 

16-325 

325 

9044 

64 

39-586 

586 

8436 

87 

15-230 

230 

9021 

65 

38-561 

561 

8405 

88 

14- 125 

125 

8997 

60 

37-526 

526 

8373 

89 

13*011 

oll 

8973 

67 

36-492 

492 

8339 

90 

1 1-888 

1-888 

8949 

68 

35-457 

457 

8925 

69 

34-423 

423 

8300 

91 

10-753 

753 

8900 

70 

33-378 

378 

8272 

92 

9*014 

614 

8237 

93 

8-472 

472 

8875 

71 

32-333 

333 

82U1 

94 

8-318 

318 

8850 

72 

31-289 

289 

8164 

95 

6*153 

153 

8825 

73 

30-244 

244 

8125 

96 

4*968 

0*968 

8799 

74 

29*190 

190 

8084 

97 

3-764 

7(54 

8773 

75 

28-135 

135 

8041 

98 

2*539 

539 

8747 

76 

27-080 

080 

7995 

99 

1*285 

285 

0*8720 

77 

26*016 

3*016 

0-7946 

100 

O-00O 

o-ooo 

! 


Sr  o v navaří  tabulka 

specifické  váhy  od  0*uu  až  do  1"12  se  stupni  saccluiťoiuetni  (procenty  dle  váhy) 

při  normální  teplotě  14“  II.  =:  I 7\5"  C. 
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10666 

16-209 

10756 

i8-272 

68 

255 

58 

318 

10670 

302 

10760 

363 

72 

348 

62 

409 

74 

3ÍJ5 

64 

454 

76 

441 

66 

499 

78 

480 

68 

545 

10680 

534 

10770 

590 

82 

581 

72 

635 

84 

627 

74 

681 

86 

674 

í 76 

726 

88 

721 

78 

772 

1-0690 

767 

10780 

817 

92 

814 

82 

863 

94 

860 

84 

908 

96 

907 

86 

18*954 

98 

16*953 

88 

19-CKO 

10700 

17-000 

10790 

045 

2 

045 

92 
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4 

090 

94 

136 

6 

136 

96 

182 

8 

181 

98 

227 

10710 

227 

10810 
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12 

2 72 

2 

318 

14 

318 

4 
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16 
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6 
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18 

409 

8 

454 

L-0720 
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10810 

499 

22 

499 

12 

545 

24 

545 

14 
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26 
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16 

635 

28 

635 

18 

691 

10730 
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1-0820 

726 

32 

726 

22 

772 

34 
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24 

817 

36 
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26 

863 

38 

863 

28 

909 

10740 
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1-0830 

19-954 

42 

17-954 

32 
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44 
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34 
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46 
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36 
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48 
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38 

133 

10750 
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178 

52 
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42 
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1-0754 

18-227 

10844 

20-266 
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Specifická 

váha 

1 

• 

W c 

ca 

m cl: 

a £ 

Sjj 

CC  u 

Specifická 

váha 

á c 

m ú; 

>02  £ 
a £ 

5ua 
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c co 

s* 

cj  xe 

a:  > 
cu 

CA 

■ 
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a:  a; 
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Specifická 

váha 

I 

2 c 
tí  QJ 

o E 
a c 

co  » 

10846 

20-311 

1-0936 

22-311 

1-1026 

24-282  ' 

1-1116 

26-213 

48 

355 

38 

355 

28 

325 

18 

256 

10850 

400 

1-0940 

400 

1-1030 

369 

11120 

298 

52 

444 

42 

444 

32 
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Mlynářství. 


Úvod. 

lynářstvl  zabývá  se  mechanickou  úpravou  některých  zra  obilních  a jiných 
plodin  v té  míře,  abv  se  pak  tyto  snadněji  v pnknn  připraviti  mohly.  Zrna 
obilná  se  bud  olupují,  obrusujl  nebo  rozdrtí  ve  větší  a menší  kousky, 
a nebo  v práškoví tý  tvar  tak  zvanou  mouku  rozet Irají  či  rozmllajl. 

Nejrozšlrenější  plodiny,  které  tímto  způsobem  se  upravují,  jsou 
v prvé  řadě  pšenice,  žito,  ječmen,  oves,  kukuřice,  pohanka,  proso, 
hrách  a jiné. 

Shora  zmíněná  úprava  jmenovaných  plodin  prováděla  se  rázným  způsobem 
již  od  dob  nejstarších,  kdy  člověk  výživu  svou  v těchto  plodinách  hledati  musel. 

Nejjednodušsí  způsob  byl  zajisté  ten,  že  zrna  se  roztloukala  a nebo  mezi 
dvěma  tvrdými  kameny  roztírala  a snad  později  z roztlučené  směsi  jakýmsi 
druhem  sít  mouka  vysejvala. 

Způsob  tento  prováděl  se  ještě  i v dobách  historických ; staré  nástěnné 
malby  egyptské  ukazují,  že  roztloukala  se  zrna  v hmoždířích  kamenných  nebo 
kovových  jakýmisi  thikadly  a rozdrobená  směs  prosej vaia  sítem  vyrobeným  asi 
z vláken  rostlinných. 

Pliniux  se  zmiímje,  že  v Etrurii  obilí  pražili  a tlukadlem  nejspíše  v hmo- 
ždíři rozbíjeli  a připomíná,  že  spodní  konec  thikadel  byl  ze  železa,  na  ohrubě 
jako  pila  zuhnvitý  a uprostřed  jakousi  hvězdou  opatřen. 

Jisto  jest,  že  mnohá  zrna  lépe  se  dala  upraviti  pražením  a roztlouká- 
ním, jiná  pak  rozetíráuíiu  mezi  kameny,  a tu  dá  se  předpokládat!,  že  obou 
způsobu  asi  soudohně  se  již  dávno  užívalo. 

Kameny  měly  jen  malé  rozměry  a pohybovaly  se  jednoduše  rukama,  je- 
den z nich,  spodní,  byl  asi  nehybný,  druhý,  hořejší  na  spodku  se  vrtěl  anebo 
později  do  kola  otáčel. 

Hořejší  kámen  opatřen  byl  uprostřed  uálevkovitým  otvorem,  dn  kterého 
se  obilí  nasejpalo  a mezi  oba  kameny  pak  spadávalo. 

Podobná  snad  úprava  kamenů  známa  byla  Jlebrejíuu  jistě  před  dobou 
Mojžíšovou,  jelikož  tento  zmiňuje  se  v záknnníku  o spodním  n svrchním 
mlýnském  kameni. 

Iteknvé  starých  ítekři  vrhali  v bojích  mlýnskými  kameny,  byly  todv  asi 
značně  menší  než  mlýnské  kameny  nynější. 

Podobné  ruční  mlýny  nejvíce  bvlv  rozšířeny,  jak  mnohé  nálezy  mlýn- 
ských kamenů  potvrzují,  jmenovité  u Abbevillu  v Picardii,  kde  nalezené  ka- 
meny byly  oba  stejného  průměru  asi  32  cm;  spodní  asi  <i  cm,  hořejší  něco 
kuželovitý  asi  12  cm  vysoký,  vážící  asi  2b  Jcg. 

Kropika  práč*.  Dii  V. 
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Mlýny  podobných  i větších  rozměrů  udržely  se  v Orientu  až  po 
dnešní  dobu. 

Nezvratných  důkazů  o tvaru  mlýnů  v dobách  římských  podávají  vyko- 
pávky  v Pompejí.  Římský  mlýn  sestával  ze  dvou  kamenů  kuželovitého  tvaru. 

Podstavec  tvořil  válcovitý  kámen  asi  32  cm  vysoký  a 158  cm  v průměru 
měřící.  Uprostřed  na  podstavci  tomto  zdvihal  se  kuželovitý  kámen  asi  04  cm 
vysoký  jako  nehybný  spodek,  nesoucí  na  svém  vrcholí  železný  stojatý  čep. 
Běhoun  měl  tvar  dvou  kuželů  vrcholy  proti  sobé  obrácených  a jsa  v podobném 
způsobu  vyhlouben  podobal  se  nádobě  autek  (sypacích  hodin). 

U prostřed  výšky  v nej  užším  místě  prostrčena  a v kameně  upevněna 
byla  dvou-  neb  i čtyřmmenná  příčka,  jakýsi  druh  kypříce  a opatřena  vyhlou- 
benou pánvičkou. 

Běhoun  nasazen  byl  jednou  svojí  kuželovitou  dutinou  na  spodek,  tak  že 
čep  spodku  do  pánvičky  kypříce  zapadl  a mezi  oběma  kameny  jen  laková 
mezera  zůstala,  jaké  ku  rozemílání  obilí  bylo  třeba. 

Aby  se  běhounein  mohlo  otáčeti,  opatřen  byl  na  zevnějším  obvodu  dě- 
rami, do  kterých  se  silné  vodorovné  příčky  jakožto  otáčecí  ramena  vstrčila. 

Obilí  nasej palo  se  do  hořejší  dutiny  běhouna  a spadávalo  otvory  okolo 
kypřiče  mezi  mlecí  plochy  běhouna  a spodku. 

Rozemleté  obilí  shromažďovalo  se  okolo  spodku  na  podstavci  v prohlou- 
bené kruhové  brázdě. 

Mouka  oddělovala  se  od  otrubu  a Srotit  hrubými  a jemnějšími  síty  plá- 
těnými nebo  z koňských  žíní  tkanými  a přicházela  již  v tehdejších  dobách  ve 
čtyřech  druzích  v obchodu. 

Malé  mlýny  pohybovány  byly  silou  lidskou,  později,  když  také  větších 
kamenů  se  upotřebilo,  zapřaháni  do  mlýnů  koně  a osli. 

Nepochybné,  že  obtížná  výroba  dutých  kuželovitých  béhounů  a jejich 
brzké  opotřebování  bylo  příčinou,  že  přešlo  se  znenáhla  ku  dřívějšímu  tvaru 
mlýnských  kamenů,  jejichž  mlecí  plochy  byly  rovinné. 

I postupný  vývin  různých  jiných  mechanických  zařízení  poukazuje 
k tomu,  že  ústrojí  ku  pohybování  bp  zdokonalilo  a ku  pohybu  mlýnu  moto- 
rické síly  vodní  upotřebilo. 

Mlýny  vodní.  Vitruv  popisuje  vodní  tulýn  (koncem  posledního  století 
před  Kr.),  poháněný  kolem  na  spodní  vodu,  který  se  co  do  povšechného  uspo- 
řádání podobá  starým  až  do  naši  cti  dob  zachovaným  t.  zv.  českým  mlýnům. 

Takové  poměrné  již  složité  strojní  zařízení  vyžadovalo  asi  dlouhé  doby 
nenáhlého  vyvinu. 

Po  celou  pozdější  dobu  i v středověku  zachoval  se  tento  tvar  obilného 
mlýna,  ovšem  že  s mnohými  více  nebo  méně  důležitými  změnami. 

Ku  pohánění  upotřebilo  se  vodních  kol  s hřídelem  ležatým  nebo  při 
větších  spádech  vody  také  s hřídelem  stojatým,  jakýmsi  to  druhem  turbín. 

Upotřebení  větrných  kol  spadá  do  počátku  12.  století  a zdá  ae,  že 
kol  těchto  ku  pohybu  obilných  mlýnů  asi  ve  14.  a 15.  století  innnlio  se 
upotřebilo. 

První  obilný  mlýn  s větrným  kolem  byl  prý  v Hollandsku  teprve 
roku  1439  postaven,  ač  větrných  kol  k jiným  účelům  dávno  se  tam  již  upo- 
třebilo, odtud  rozšířilo  se  teprve  upotřebení  větrných  kol  do  Anglie. 

Po  dlouhá  staletí  mnoho  se  neměnilo,  během  času  (asi  počátkem  16,  sto- 
letí) připojilo  se  ku  kamenům  zvláštní  ústrojí,  kterým  se  z rozemletého  obilí, 
od  kamenů  odpadávajíclho,  ihned  mouka  a krupice  od  otrubu  oddělovaly. 

Ústrojí  toto  nazývalo  se  pytlování  a žejbrování  a jsouc  připojeno  ku 
pohybovacimu  stroji  kamenů,  tvořilo  s těmito  jeden  samostatný  celek  nazvaný 
mlýnské  složeni. 

^České  mlýnské  složeni.  V obrazíeh  260.,  2G1.  a 262.  naznačeno  jest 
celé  sestavení  českého  mlýnského  složení.  Hlavní  částě  jeho  jsou  následující: 


frské  mlýnské  složení.  Git 

hranice,  vlastni  stroj  poháněči  s mlýnskými  kameny,  koš  nasypací  a konečně 
pytlováni  a žejbrováni. 

Hranice  jakožto  stavební  kostra  složena  jest  následovně: 

Poděl  hlavní  zdi  položen  jest  pozváni  podval  A a rovnoběžně  s tímto 
běží  pod  podlahou  mlejnice  druhý  tak  zvaný  podlažní  podval  B,  Prohloubený 
prostor  podél  hlavní  zdi  nazývá  se  podkolí. 


Obr.  260.  řetié  ■lui«nl  (ralyniké). 


Obr  261  Č«tk -t  aloiani  vnlyntkt). 
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Na  podvalech  postaveny  jsou  duupy  Q které  nesou  přední  D a zadní 
moučník  E.  Oha  moučníky  spočívají  na  wortrh  í\  do  kterých  jsou  8lonpy 
nahoře  začepovány.  Třetlní  konce  svoró  vyčnívají  o značný  kus  pod  předním 
moučníkem  ilo  mlcjnice. 

Pod  hranicí  prochází  skrze  hlavni  zeď  hřídel  Jí,  v lednici  nese  vodní 
kolo,  pod  hranicí  v podkuli  pak  paleční  kolo  K.  Cep  hřídele  uložen  jest 
ve  nilejnici  následovně:  Na  podlažním  podvalu  B položeny  jsou  na  přič  dva 
trámky  a,  které  několik  centimetrfi  nad  podlahu  vyčnívaji,  nazvané  rrmltky. 
Na  těch  položen  a mezi  nimi  zapuštěn  jest  špalek  b,  nazvaný  shlaví,  v tom 
pak  zadlabáno  jest  shlavíčko  c jakožto  pánev,  ve  které  jest  čep  hřídele  uložen. 
Palce  či  náboj  palečního  kola  K zabírají  do  ce. ví  kladní™  </,  která  sedí 
pevně  na  železí  e . 


Oo r.  262-  ilr*ž«ni  (mlýnuhé). 

Železí  sedí  zakulaceným  svým  spodním  koncem  v nárazu  a jakožto 
nožním  ložisku,  hořejší  konec  železí  prochází  spodkem,  v jehož  oku  objato 
jest  kftželici  í , a zakončen  čtyrhokým  jehlanem. 

Na  jehlanu  železí  nasazen  jest  běhonn  m pomocí  kypřiče  u,  která  v bě- 
holinu  jest  pevně  uklínována  {zakopaná). 

Jelikož  tvory  F dosti  daleko  od  sele  jsou  vzdáleny,  jsou  do  nich  a do 
moučníku  začepovány  slabší  Iráinky,  které  tvoří  roubení,  v němž  jest  spodek  n 
pevné  uložen,  tak  že  nad  podlahu  hranice  p o několik  centimetrů  vyčnívá. 
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Aby  se  mezera  mezi  mlecími  plochami  kamenů  mohla  dle  potřeby  zraenšiti 
neb  zvětšiti,  upraveno  jest  tak  zvané  lehiení. 

Sloupy  C jsou  shora  ddu  na  jistou  délku  prodlabány,  těmito  dlahy  pro- 
strčeny jsou  příčky  A,  jejich!  konce  do  mlejnice  obrácené  právě  asi  tak  jako 
tvoru  ze  sloupů  ven  přečnívají.  * 


(Antičtí  mlýnské  složeni. 
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Dres  příčky,  rovnoběžné  b moučníkem,  položen  jest  trámec  M,  nazvaný 
kobylice , v této  jest  pak  shora  zmíněný  náraz  g zapUŠtěD. 

Jetlfta  příčku  L jest  v dlahecli  sloupu  podložena  a ukllnnvána,  druhá 
příčka  jest  jen  v zadním  sloupu  podložena.  Přední  konec  této  příčky,  který 
přečnívá  skrze  sloup  do  mlejnice,  zavěšen  jest  na  železné  (něho  také  dře- 
věné) tyči  j:  itcozUk  nazvané),  na  přečnívající  hlavě,  nad  příčkou  ležícího 
svoru.  Zde  pak  opřena  jest  tyčka  na  svoru  o jediiommeunou  páku  k,  tak  zvané 
tumule.  Nazvédmitíin  houslí  a podložením  jich  klínem  zvedne  se  příčka,  s touto 
knhylice,  železí  a tedy  i hěhoun;  kamenům  se  lehčí. 

Snížením  houslí  se  kamenům  skládá. 

Nasyparí  kos  A objat  jesl  rámem  O,  kterým  spočívá  na  štítících  .v,  pro- 
strčených skrze  sloupky  t. 

Někdy  jest  na  místi'  zadních  dvou  sloupků  jen  jediný  uspořádán,  opa- 
třený nahoře  a dole  čepem,  pak  nazývá  se  točnou,  jelikož  se  celý  koš  okolo 
něho  otáčeti  dá. 

Dno  koše  « jest  pohyblivé  a' nazývá  30  korčttk.  Na  zadul  straně  zavěšen 
jest  korčák  provazem  (z  lýčí.  fyt/flc)  na  rámu,  na  přední  straně  opatřen  kru- 
hovou dírou  a zavěšen  taktéž  lyčákem  na  válečku  0,  kde  pomocí  rohatkg 
a západky  poloha  korčák u se  stanoví. 

Korčákem  pohybuje  a otřásá  následující  ústrojí:  Oko  hěhoímn  m vrou- 
beno jest  nahoře  zdířkou  k,  která  po  vnitřní  straně  dvěma  nebo  i třemi 
šikmými  zuby  nelm  pupky  jest  opatřena. 

Ku  přední  straně  korčák  11  připojen  jest  kolík  /i,  nazvaný  rcjkolec,  který 
sahá  do  oka  lichou  na  a dotýká  se  zdířky  po  vnitřním  jejím  obvodu. 

Pružinku  nu  jedné  postrauici  hoše  připevněná  táhne  korčák  na  strunu, 
že  stále  rejholec  na  zdířku  jest  přitlačován. 

Otáčením  bělmimu  seskakuje  rejholec  na  zubech  zdířky  a otřásá  korčákem, 
následkem  toho  pak  obití  něho  ínelivo  z koše  snadno  do  oka  kamene  vypadává. 

Mimo  rejholce  přiléhá  na  zdířku  a hluboko  do  oka  kamene  vuiká  klapací 
pružinka  y,  ta  oklepává  kámen,  aby  se  iuqJívo  v oku  nenacbytalo,  neusadilo 
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Skrze  přední  stálic  * prostrčen  jest  carhánrk  y,  po  jednom  konci  malým 
čípkem  opatřen,  po  druhém  konci  na  štálci  v příslušné  poloze  klínem  upevnen. 

Na  čípku  varhánku  nastrčenu  jest  klapací  pružinka  y a přitahována 
napínací  pružinkou  *,  tak  že  na  vnitřní  obvod  zdířky  přiléhá. 

Ono  ustrojí,  které  sloužilo  k tomu,  aby  se  mouka  a krupice  od  šrotů 
nebo  otrubu  oddělovaly,  sestává  z moučnice  Pt  truhly  R,  pytlíku  ■>.  žejbra  Z 
a k tomu  príslušícího  pohybovacího  ústrojí,  kteréž  se  vlastně  pytlování  nazývalo. 

Motcčnice  P zavěšena  byla  zadkem  na  hranici,  předkem  spočívala  na 
truhle  R.  Ůelo  její  bývalo  mnohdy  vkusnými  řezbami  okrášleDO  a neslo  oby- 
čejně pružinky  ku  napínání  pytlíka  u žejbra. 

Pustranice  a zadek  truhly  byl  otevřen  a zakryt  pouze  plachtami!.  Ve 
spodním  rámu  moučnice  byly  po  straně  jeileu  nebo  dva  otvory  šoupátkem 
uzavřené,  jimiž  se  mouka  ven  vyhrnovala. 

Pytlík  S připnut  byl  hořejším  koncem  ku  moučníku,  právě  ku  díře, 
kterou  rnelivo  z luhu  skrze  moučník  vypadávalo.  Dolejší  konec  prostupoval 
čelem  moučnice  a připnut  byl  bud  na  konec  pružinky  pytlíkové  ó anebo  při 
jiném  uspořádání  na  váleček. 

Dolejší  konec  pytlíku  měl  kožené  hrdlu  s vloženým  železným  kruhem, 
opatřen  jsa  také  uchem,  kterým  se  na  pružinku  zavěsit;  hořejší  kožené  hrdlo 
pytlíku  opatřenu  bylo  čtyřhranným  rámečkem  (rohatým),  který  se  petlici  nebo 
kolíky  k moučníku  pn]H>jíi.  Kožená  hrdla  ovroubena  byla  popruhovou  látkou 
a ku  tě  přišito  bylo  vlněné  pytlíkové  plátýnko. 

Asi  uprostřed  délky  měl  pytlík  kožený  pásek  s dvěma  uchy,  kterými  se 
nastrčil  na  rohy  pytlování  a. 


Mly  náístrh 


r.u 


Jindy  uiél  pytlík  po  obou  stranách  v celé  své  délce  otl  dolejšího  hrdla 
k druhému  přišity  popruhové  pásy  a na  těch  teprve  ucha  pro  rohy. 

Frvní  způsob  patřil  ku  L zv.  českému  pytlováni,  druhý  způsob  ku  t.  zv. 
německému  pytlování. 

Zejbro  Z,  ve  tvaru  podélného  rámu,  opatřeno  bylo  dle  účele,  jakému 
sloužilo,  jedním  neb  i dvěma  síty  nad  seboii  položenými.  Hořejší  konec  vstrčen 
byl  na  kolík  do  očka  pružinky  že  firmě  *p,  nižší  jeho  konec  přečníval  přes 
truhlu  i?  a spočíval  na  jedné  pohyblivé  ručce  pytlováni. 

Toto  sestaveno  bylo  následovně:  Sloupky  pytlováni  b’  včepeny  byly  na- 
hoře do  moučníku  D , dole  pak  na  remlíkv  a naplátovány  a jen  klíny  při- 
taženy, tak  že  vyražením  klínů  mohlo  se  celé  pytlování  od&trojiti . Skrze 
sloupky  procházej!  příčky  c,  jež  nesou  váleček  ď.  Skrze  váleček  prostrčeny 
a v nčm  uklínovány  jsou  rohy  a pro  pytlík,  pak  ručka  í pro  pohyb  žejbra, 
odrážka  pytlovaci  e a pružinka  pytíovaci  y.  Odrážka  e přiléhala  na  troj- 
zubý  vaček  T na  železí  jkmJ  Idadráci  ď nakllnovaný ; zuby  vačku  narážely 
v běhu  mlýna  na  odrážku,  otřásaly  válečkem  pytlování  a způsobovaly  onen 
známý  klapot  starých  českých  mlýnů.  Od  ručky  pro  žejbrovánl  t odváděl 
se  pohyb  pomocí  válečků  u,  u‘  a do  nich  včepovanýcb  ruček,  jakož  i by- 
délce  o'  na  žejbro.  Válečky  u ú*  i s ručkami  nazývaly  se  také  pacholata. 

Takto  upravené  ústroji  nazývalo  se  české  pytlováni,  na  rozdíl  od  tak 
zvaného  německého  pytlováni , kde  přidán  byl  ještě  jeden  váleček  vodorovný 
a v tom  teprv  zasazeny  byly  rohy  pro  pytlík  tak,  že  tento  obdržel  třesavý 
pohyb  nahoru  a dolu. 

Všecky  tři  jmenované  pružiokv  mohou  se  napinati,  každá  svým  pro- 
vázkem, který  na  váleček  rohatkou  a západkou  opatřený  se  navíjí. 

K celkovému  tomuto  popisu  buďtež  zmíněna  ještě  pojmenováni  hnacího 
ústrojí  kamenů, 

Pakli  byla  kladnice  na  železí  poháněna  pnlečnlm  kolem,  které  spojeno 
bylo  přímo  a hřídelem  vodního  kola,  jak  na  ohrazcích  1.,  2.,  3.  naznačeno, 
nazýval  se  stroj  ten  jednuska. 

Jindy,  když  jednuškou  by  se  byl  nedocílil  dostatečný  počet  obrátek 
kamenů,  vkládal  se  mezi  železí  a palečni  kolo  ještě  jeden  stojatý  hřídel. 

Na  tomto  hřídelí  seděla  kladnice,  která  zabírala  do  palečníhn  kula  na 
vodním  hřídeli  nastrčeného.  Nad  kladnici  posazeno  větší  čelní  kolo  a to 
teprve  zabíralo  bud  do  jedné  a nebo  i dvou  kladnic,  jež  seděly  na  železí 
héhuunů.  Takovýto  stroj  nazýval  se  pak  hever. 

Byl-li  tento  vedlejší  hřídel  vodorovně  položen,  bud  rovnoběžně  8 vodním 
hřídelem,  nebo  k němu  i kolmo,  a na  místě  čelníku  palečni  kolo  nastrčeno, 
které  do  kladuice  železí  zabíralo,  jmenoval  se  stroj  tento  výstrah  (nepochybně 
vystrkovák , jelikož  se  jednoduchým  odstrčením  jednoho  konce  vedlejšího  hří- 
dele vystrčil  z náboje,  ze  záběru,  a kámen  stál  i když  vodní  kolo  běželo). 

Mletí  na  českých  mlýnech  bylo  velmi  jednoduché,  obilí  bud  suché  nebo 
kropené  násilně  se  rozemílalo,  co  nepropadlo  skrze  pytlík  do  moučnice,  nýbrž 
do  truhly  vyhozeno  bylo,  poznovu  na  koš  se  vynášelo,  až  běl  obilní  vymleta 
bvla  a jen  otruby  zbývaly.  Tak  obdržela  se  nejdříve  mouka  nejbělejší,  t.  zv. 
vejražek,  později  pak  vypadávala  mouka  temnější  a temnější,  mlelo  se  zajisté 
dle  potřeby  i ve  starších  dobách  na  několik  druhů  mouk. 

Když  počalo  se  uží váti  zej brování,  vyráběly  se  také  i při  mleti  pšenic  kru- 
pice, které  sítem  žejbrovánl  propadaly,  kdežto  hrulíé  šroty  po  sítu  žejbra  sběhly. 

Krupice  tato  musila  se  teprve  několikrát  ještě  na  ručních  altech  vysejvati, 
aby  byla  stejnějaího  zrna  a na  ručních  foukacích  mlýnkách  větrem  prořukovati, 
aby  se  z ní  jemné  struhy  odstranily. 

Mlýny  umělecké  čili  nmerikánské.  Teprve  ku  konci  minulého 
století  nastal  veliký  a rychlý  obrat;  v Anglií  a jmenovitě  v Americe  vznikly 
veliké  mlýny,  které  se  již  více  továrnám  než  mlýnům  podobaly. 


Mlýny  umČlrcké  řili  amerikdnské. 
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Tak  postavil  v roce  1781  známý  anglický  inženýr  Smeaton  v Dept fordu 
veliký  mlýn  pro  potřebu  náuiořských  zásobáren.  Ňe.vcomenovy  atmosferické 
parní  stroje  zdvihaly  vodu  do  výše  položených  nádržek,  z téch  vytékala  pak 
voda  na  svrchní  kola  vodní,  která  poháněla  jednotlivá  mlýnská  složení. 

Ve  mlýně  tomto  postaveny  byly  již  zvláštní  stroje  ku  čistění  obilí  před 
jeho  rozemletím.  Byla  to  pevná  síta  drátěná  válcovitého  tvaru.  Ve  válci  tom 
obíhaly  uvnitř  blízko  obvodu  síta  latě.  opatřené  kartáči,  kterými  se  zrno  od 
prachu  čistilo. 

Na  místě  pytlíku  ku  vysej  vání  mouky  upotřebil  Smeaton  vysej  vačů 
v truhlách  uzavřených,  kteréž  se  podobaly  prvé  zmíněným  strojftm  na  či- 
stění obili. 

Vynálezem  Wattova  otočného  parnílm  stroje  (1781 — 1782>  a upotřebe- 
ním železa  a litiny  železné  na  místě  dřevěné  konstrukce,  změnilo  Re  pohánění 

mlýnských  složení. 

• * 

Hned  v roce  1786  počal  praeovati  veliký  mlýn  v Londýne  (Alhion-Mills) 
o 50  koňských  silách,  který  v roce  I78i>  druhým  právě  tak  velikým  oddělením 
rozšířen  byl.  Veškerá  kola,  hřídele  i podstavce  konstruovány  ze  železa,  mlýnské 
zařízení  opatřeno  různými  stroji  ku  čistění  obilí  a vysejvači  podobnými  vvsej - 
vačňtn  Smeatonovýnu 

Současně  a úplně  neodvisle  vznikaly  nové  mlýny  v severní  Americe, 
tak  že  počátkem  15).  století  pracovalo  již  na  sta  vzorných  mlýnů  na  velikých 
řekách  severní  Ameriky.  Veliké  zásnbv  obili  nutily  Amerikány  ku  zakládání 
velikých  továrních  mlýnů,  kde  opracovalo  sr  obilí  na  mouku  ku  vývozu  určenou. 
Drahé  pracovní  sily  lidské,  ku  přenášeuí  meliva  při  mleti  nahrazeny  strojním 
zařízením.  Šneky,  vytahováky  a podobné  přístroje  dopravovaly  samočinné  zrno 
a melivo  na  místa  jeho  určení.  .Jmenovitě  mělo  ale  veliký  význam  upotřebení 
křemencového  francouzského  mlýnského  kamení  a na  tehdejší  dobu  velmi 
dobré  čistění  obilí  před  rozemletím.  Ku  vysej  váni  rozemletého  meliva  upo- 
třeliovali  Američané  zvláštních  vysej vačň  opatřených  sítem  drátěným,  od  času 
války  za  ncodvislost  Ameriky  upotřebili  ale  z Ilollaudska  dovážených  sítových 
jdátynek  hedhúvnýrh. 

Tyto  americké  vysejvače  měly  tvar  šestibukého  motáka  o 6 m dlou- 
hého, asi  70  cia  v průměru,  potaženého  sítem  dle  potřeby  rozmanité  jemnosti, 
čili  rozmanitého  číslování,  který  se  volné,  jen  asi  s 25  obrátkami,  v truhle  otáčel. 

/působ  mletí  obilí  jak  v mlýnech  anglických  tak  i amerických  byl  jedno- 
duchý, podobný  způsobu  mleti  na  jednoduchých  mlýnech  starých.  Jmenovitě 
v Americe  rozemílalo  se  obilí  úplné  na  jedno  projití  skrze  mlýnské  kameny. 
Mlýnské  kameny  musily  rníti  mlecí  plochy  velmi  blízko  sebe  postaveny ; 
pak  zahřívalo  se  melivo  tak  mnoho,  že  se  muselo  dříve  než  do  vysejvačíi  bylo 
svedeno,  chladili,  aby  vodní  pára  z něho  unikla. 

K tomu  účeli  upotřebilo  se  zvláštního  přístroje  nazývaného  ilopperboy. 
V kruhové  nádržce,  mající  asi  5 — 6 metru  v průměru,  otáčel  se  blízko  nad 
podlahou  ležící  trámec  okolo  svislé  střední  osy  asi  s 4 neb  5 obrátkami  za 
minutu.  Na  spodu  trámku  připojena  byla  prkénka,  jako  kolíky  velikých  hrábí, 
která  dosahovala  ku  podlaze. 

Melivo  vpadávaio  do  nádržky  blízko  obvodu  jejího,  a ony  veliké  hrábě 
prohrabovaly  a postrkovaly  melivo  |»o  podlaze.  Prkénka  hrábí  byla  tak  šikmo 
postavena,  že  se  melivo  při  obíhání  do  kola  posouvalo  ku  středu  nádržky,  kile 
do  trouby  pak  spadávalo  a odvádělo  do  jednotlivých  vysejvačň. 

Veliké  tyto  mlýny  americké  měly  budovy  o několika  patrech  a zařízeny 
byly  následovně : 

V přizeinku  ležela  hlavní  poháněči  trausmisse  a dopravovaní  šneky,  na 
první  podlaze  postavena  byla  řada  kamenů.  Na  podlaze  následující,  tedy  druhé, 
ano  i třetí,  upraveny  byly  veliké  nádržky  pro  obilí,  které  odtud  do  košů  ka- 
menů spadávalo.  V obou  těchto  patrech  umístěny  byly  nad  sebou  a v řadách 
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vedle  sebe  ony  veliké  vysejvače,  kteréž  z rozemletého  obilí  mouku  vysej  vály. 
Opět  o patro  výše  nalézal  se  přístroj  ku  chlazení  meliva  (hopperboy).  Nad 
tím  v podstřešl  byla  síta  a stroje  ku  čistění  obilí.  Veškery  tyto  stroje  spo- 
jeny byly  vzájemně  šneky  a kalíškovými  vytahováky,  kterými  se  melivo  na 
určitá  místa  dopravovalo.  Obilí,  které  se  po  lodích  ku  mlýnu  dopravili),  bylo 
ihned  zvláštním  vytahovákem  z lodi  samé  vybíráno  a dopraveno  do  vnitř 
mlýna,  zde  pak  dopraveno  až  do  podstřešl. 

Nejprve  spadávalo  na  vysejvače,  opatřené  hrubými  drátěnými  síty,  kde 
oddělily  se  hrubé  nečistoty,  sláma,  kamínky,  hrudky,  dále  pak  síty  hustšími 
propadly  drobné  přimiseniny  a slabá  zrna  zadinová. 

Na  to  spadával  proud  obilí  do  zvláštních  strojů  čistících,  kcle  se  odíral 
na  obilí  přilnutý  prach  a větrem  ihned  odfukoval. 

Pak  teprv  sběhlo  obili,  jsouc  velikými  šneky  rozvedeno,  do  nádržek 
a odtud  na  koše  kamenů.  Mezi  kameny  rozemlelo  se  úplně  a směs  mouky 
a ntrubů  spadávala  do  společného  jediného  šneku,  ten  ji  svedl  ku  vytaliováku, 
kterým  se  vynesla  opět  do  nejvyššíhn  patra  Da  hopperboy  ku  chlazeni. 

Z liopperboye  rozváděly  pak  zvláštní  šneky  ochlazené  melivo  na  první 
soustavu  moučných  vysejvačíi. 

První  vysejvače  měly  sítový  povlak  nejjemnější  a propadávala  zde  také 
nejjeumějšl  a nejhělejší  mouka.  Zhytek,  který  sítem  nepropadnul,  sbíhal  do 
následujících  vysej vačň  druhé  řady,  opatřených  sítem  o něco  volnějším,  hrubším, 
propadla  zde  mouka  hrubší  bud  jednoho  a nebo  také  i dvou  druhů,  jako  ve 
vysejvači  předcházejícím. 

Konečné  svedl  se  přepadek  jeste  do  třetí  soustavy  vvsejvačn,  které  od- 
dělily, svými  ještě  hrubšími  síty  nežli  byly  předcházející,  poslední  druhy  nej 
hrubší  mouky  od  otrubu.  Otruby  se  shromažďovaly  opět  šneky  do  zvláštní 
komorv  a z této  ihned  do  pytlů  a sudu  plnily. 

I stejně  druhy  mouky  sbíhaly  se  dohromady,  přenesly  poznovu  na  zvláštní 
chladiče  mouk  (hnpperbovej,  zde  mísily  a chladily,  načež  spadly  do  moučných 
komor,  odkud  do  Sudů  se  plnily  a na  lodě  hned  nakládaly. 

Veškeré  výkony  prováděny  mediáni chY,  dělnici  uosliJiinvuli  jednotlivé 
stroje  většinou  pouhým  dozorem,  aby  každý  stroj  bez  přerušení  jen  svoji 
práci  nepřetržitě  vykonával. 

Rozšířeni  uměleckých  mlýnu.  Veškerá  tato  zlepšení  přenesla  se 
počátkem  tohoto  století  do  Anglie  a odtud  do  Francie  pod  jménem  anglicko- 
amerických  mlýnu,  které  lnul  parními  stroji  a nebo  jmenovité  ve  Francii  po 
roce  1840  nově  vynalezenými  i^mrntyrono vými  turbinami  poháněny  byly. 

V celé  této  době  zůstával  způsob  mletí  tentýž,  stavitelově  mlýnů  přihlí- 
želi pouze  ku  strojnickému  zdokonalení  jednotlivých  strojů  a hlavní  činnost 
obrácena  ku  strojům  na  čistění  obilí  samotného,  před  jeho  rozemletím. 

V době  té  vzniklo  veliké  množství  přernzmanitých  a velmi  duiay9lných 
konstrukci  strojů  obilí  čistících,  z nichž  mnohé  jen  8 malými  změnami  doposud 
se  upntfcbují.  Zminiti  slusro  fardrŘ  čili  větráků,  jmenovitě  pak  v roce  184ó 
Vachowim  poprvé  udaného  tricuru  či  kouknlníkii.  který  koukol  a jiné  knlo- 
vatiny  ze  zrna  obilného  vybírá. 

První  anjdicko-ameridíý  mlýn  v Německu  postaven  byl  v roce  182f> 
v Magdeburku.  V Hakousku  postavců  první  parní  mlýn  anjílirkn-ainerickv 
v roce  l8Hii  v ()edeuhur"ii  v Ulineli,  a v krátkém  čase  na  to  již  několik 
jiných,  mezi  nimi  ku  pr.  ve  Vidní  roku  1842,  v Praze  r 1846,  ač  již  před 
rokem  184n  některé  vod  ni  mlýny  v {'echách  částečně  strojním  zaHzeuím  pn 
způsobu  amerických  mlýnů  bv]v  opatřeny,  načež  se  pak  skoro  všeobecně 
i menši  staré  mlýny  po  způsobu  mlýnů  ainerikánských  přestavovaly. 

Vývin  způsobil  mletí  ti;i  krupice.  Starými  českými  mlýny,  jichž 
pískovcová  kameny  měly  značně  menší  rozměry  než  kaiuenv  mlýnů  ameri 
káuskýcti,  nebylo  možno  ubili  jedním  projitím  skrze  kameny  na  dobro  roze- 
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mlíti  a veškerou  mouku  vytěžiti,  roelivo  nasejpalo  se  několikráte  za  sebou 
poznovu  na  mlýn. 

Tím,  že  z moučného  pytlíku  vypadávající  šroty  obsahovaly  značné  množ- 
ství krupic,  které  obsahovaly  tu  nejlepší  běl  a které  jen  co  zvláštní  výrobek 
se  mnolidv  vyráhčly,  přišlo  se  asi  znenáhla  ku  jinému  způsobu  mletí,  který 
již  počátkem  tohoto  století  znám  byl  jakožto  mleti  na  krupice  a jmenovitě 
v Rakousku  v okolí  Vídně  s dobrým  prospěchem  se  prováděl. 

Tento  zpňsob  mletí  na  krupice  pozůstával  v tom,  že  se  obilí,  hlavně  jen 
pšenice  nerozemílala  náhle,  nýbrž  jeu  Šrotovala . to  jest  tak  dalece  drtila,  aby 
málo  mouky  a spíše  více  krupice  vypadávalo.  Šroty  obracely  se  mnohokráte 
na  kameny,  aby  se  co  možno  mnoho  krupice  vyrobilo.  Krupice  se  prosej valv 
na  ručních  sítech  a čistily  větrem  od  přimíšených  jemných  otruhů.  Čisté  krupice 
se  teprve  na  kamenech  rozemlely  a dávaly  velice  jasné  mouky,  jakých  se  jedno- 
duchým an^lickoameriokým  způsobeni  rozemílání  nikdy  docíliti  nedalo. 

Asi  podobný  způsob  mletí  znám  byl  také  ve  Francii ; nebot  ve  velkém 
mlýně  v St.  Denis  n Paříže  byly  okolo  roku  1830  vedle  anglickc-amerického 
zařízení  a způsobu  mletí  postaveny  dva  kameny  na  mletí  krupic,  nepochybně 
prováděl  se  tam  tedy  také  jistý  způsob  mletí  na  krupice. 

Významným  jest  ale  to,  že  velký  parní  mlýn  vídenský,  který  v roce  1 842 
počal  mlýti  po  způsobu  americkém,  musil  se  ihned  přeměnili  pro  způsob  mleti 
na  krupice,  který  již  všeobecně  v ostatních  i menších  jednodušších  mlýnech 
asi  prováděn  byl. 

Třídění  a čistění  krupic  ručuími  síty  a inlejnky  větrovými  hylo  velmi 
pracné.  Tu  asi  v letech  1810 — 1820  sestavil  J.  Pauer,  mlynář  v Leobers- 
dorfu , první  zvláštní  stroj  ku  třídění  a čistění  krupic  větrem,  spojený  se 
žejhrem,  který  se  rychle  do  ciziny  rozšířil  a s malými  nepatrnými  změnami 
do  nynější  doby  udržel. 

Mlýny  válcové.  Již  v letech  1821 — 1822  pokusil  se  tídfenbwy  vRohr- 
schachu,  BoUinyer  ve  Vídni  a v roce  1823  Collier  v Paříži,  použiti  na  místo 
kamenů  železných  válců  ku  rozmačkání  a rozemílání  obilí;  pokusy  ty  se  ne- 
podařily. 

Vzdor  tomu  postavil  okolo  roku  1830  dvorní  rada  Midler  válcové  mlýny 
ve  Varšavě,  v Terstu  a ve  ťrauenťcldu,  ve  kteiých  místo  kamenů,  železných 
válců  ku  mletí  se  užívalo. 

Konstrukce  tyto  nevyhověly  nadějím  v ně  kladeným,  až  teprv  když 
v roce  1834  inženýr  Sidzberyer  Můllerovu  konstrukci  válců  důkladně  opravil 
a zlepšil,  docílilo  se  ve  mlýně  Krauenfeldském  značného  úspěchu. 

Prvnčjší  dva  mlýny  opatřeny  pak  taktéž  válcovými  stolicemi  Bulzberyro- 
vými;  v roce  1830  i v Pešti  první  válcový  mlýn  (Josefský)  postaven. 

Válcové  stolice  tíulzbert/rnvy  byly  následujícího  tvaru : V jakémsi  stojanu 
ulnženv  byly  3 páry  válců  nad  scbou.  Pod  každým  párem  válců  nalézalo  se 
jakési  rýhované  něho  záseky  opatřené  sedlo,  které  s malou  vzdáleností  ku 
obvodům  válců  přiléhalo  a kterážto  vzdálenost  šroubem  iněniti  se  mohla. 

Ony  stolice,  které  zrno  šrotovaly,  měly  všechny  tři  páry  válčil  rýhované; 
ty  stolice,  které  krupice  na  mouku  rozemílaly,  měly  hořejší  dva  páry  válců 
hladkých,  a jen  spodní  třetí  pár  válců  byl  jemně  ryhovaný. 

Ačkoliv  mlýny  válcové  poskytovaly  tu  výhodu,  že  melivo  se  nezahřívalo 
a velmi  jasné  mouky  se  vyráběly,  tu  zdokonaleným  a obezřetným  způsobem 
mletí  na  krupice,  pomoci  výborných  francouzských  mlýnských  kamenů,  docílilo 
se  právě  tak  jasných  mouk,  při  značně  menší  linací  síle. 

Mimo  to  vyžadovaly  válcové  mlýny  stálých  a nákladných  oprav,  následek 
toho  byl,  že  zařizovaly  se  vedle  mlýnů  válcových  mlýny  s kameny ; ano  mnohé 
váleové  mlýny  válcové  stolice  odstranily  a kameny  nahradily,  a nebo  vedle  válců 
i kamenů  upotřebily. 

Rionlka  prie*.  Dii  V. 
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Veliký  obrat  ve  prospěch  válcový  clí  mlýnů  způsobila  v roce  1873  nová 
válcová  stolice  Fr.  Wegmanna  z Zunichu.  Na  místo  válců  železných  upotřebil 
válců  z hmoty  porcelánová,  kterými  se  krupice  pouze  jen  mačkaly,  ale  ne- 
rozetlraly.  Tliu  obdržely  se  velice  jasné  mouky  ve  větším  množství  nežli 
na  kamenech  i na  stávajících  tehdy  litinových  válcích. 

To  rozhodovalo  ovšem  ve  prospěch  mlýnů  válcových,  celý  způsob  mleti 
na  krupice,  jež  hlavně  k trnuu  cíli,  co  největší  množství  krupic  vyrohiti,  vy- 
žadoval nyní  takových  válcových  stolic  šrotovacích,  které  mál n na  mouku 
rozemílají,  za  to  však  ponejvíce  krupice  vytvořují.  K tomu  hodí  se  nejlépe 
lýhované  válce;  hned  v roce  1875  patentoval  si  Weirmann  válcové  stolice 
s válci  litinovými,  opatřenými  šikmým  rýhováním,  ku  šrotování  co  nejlépe 
se  hodícím. 

Od  této  doby  rozšířily  se  válcové  mlýny  všeobecně;  různých  konstrukci 
válcových  stolic  vzniklo  veliké  množství,  jelikož  veliká  většina  strojnických 
tnváren  a dílen  jak  v Rakousku  tak  i v cizozemsku  stavbou  jejich  se  obírala. 

Největšího  vývinu  dosáhl  způsob  mletí  na  krupice  válcovými  mlýny  v Ra- 
kousku, odtud  teprve  rozšiřnje  se  do  cizozemska. 


Spůsob  mletí  pšenic  na  krupice. 

Nynější  mlýny,  jmenovité  v Rakousku,  které  způsobem  mletí  na  krupice 
mouku  z obilí  vyrábějí,  opatřeny,  jsou  tolika  různými  mlýnskými  stroji,  že 
podobají  se  továrním  závodům.  Úlohou  mlýna  jest,  z jistého  množství  obilí 
co  možno  nejvíce  jasných  bílých  mouk.  vyrobiti;  ty  mají  největší  cenu,  mouky 
temné  jsou  málo  hledané. 

Tištění  obilí.  První  podmínkou  čistoty  a jasnosti  mouky  hadi*  zajisté 
i ěistota  obilného  zrna,  které  se  má  rozemílat!. 

Prodaj  né  obilí  je  vždy  vlče  méně  hrudkami,  kaménky,  cizím  zrním 
a podobným  promíseno  a také  více  méně  zaprášeno. 

První  proces,  kterému  obili  ve  mlýně  podléhá,  jest  čistění  zrna.  Nejprve 
odstraní  se  z obilí  hrubé  přímísemny  jako  sláma,  kousky  dřeva,  hrudy,  ka- 
ménky takovým  sítem,  skrze  které  všechno  dobré  zrno  propadnout!  může. 
Zmíněné  nečistoty  svezou  se  po  sítu  jako  nepotřebný  odpadek.  Na  to  se  obilí 
sítem  propadlé  přivede  na  vysejvač  opatřený  jemnějším  sítem,  kterým  propa- 
dává prach  a jemnější  přimiseiiiny  nežli  jsou  i ta  nejslabší  zrna  obilná.  Ná- 
sledující síto,  na  které  se  proud  obilí  svádí,  je  o něco  řidší  předcházejícího 
a propustí  slabá  zrna  obilná  tak  zvanou  zadmu. 

Pak  vede  se  zrnn  přes  magnetické  přístroje , které  zadrží  na  sobě  kousky 
železa,  jako  hřebíky,  úlomky  drátěné  a podobné,  pak  spadá  na  stroje,  kterými 
se  vybírají  kaménky  asi  velikosti  obilního  zrna.  Odtud  vede  se  obilný  proud 
na  větráky  t.  zv.  tardnj.  Tyto  větráky  opatřené  několika  přehradami  třídí 
zrno  větrem  na  nej  lepší  těžké  zrno,  na  lehčí  zad  i nu,  která  dříve  sítem  ještě  ne- 
propadla, odstraní  plevy  a hlavně  sněť  v slupkovém  obilním  obalu  ještě 
uzavřenou. 

Od  těchto  strojů  vede  se  zrno  na  koukolniky  čili  trkury,  kteréž  koukol 
a jiné  kulovatiny  úplně  vyberou. 

Konečně  zbyde  ještě  odstrauiti  prach  přilnutý  na  zrnu,  ve  spáře  obilné 
a v obrvené  špičeé.  To  vykonává  se  zvláštními  stroji,  které  obilí  rozmetávajl, 
hrnou,  kartáčovitými  přístroji  utírají  a nebo  také  i drsnými  svými  částěmi 
obrušují.  Stroje  tyto  opatřeny  jsou  vždy  vydatnými  větráky,  aby  se  odražené 
nečistoty  ihned  odstranily. 

Takto  vyčištěné  obilí  se  ještě  špicuje,  to  jest  svede  na  mlýuské  kameny, 
obyčejně  pískovcové,  jejichž  mlecí  plochy  jsou  skoro  o délku  zrna  od  sebe 
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vzdáleny  a Špičáky  ae  nazývají.  Špičák  urazí  obrvenou  špičku  a obilní  kliček 
alespoň  u větší  části  zrn,  kteréž  obé  se  pak  na  sítovém  vysejvači  od  vyšpico- 
vnného  zrní  oddělí. 

Šrotováni.  Vyépicovaué  zrno  svede  se  teprve  ku  vlastnímu  rozemletí. 
Jak  dříve  již  zmíněno  bylo,  drtí  se  pšeničné  zrno  nenáhle  na  mlýnských  ka- 
menech nebo  lépe  na  šrotovacích  stolicích  válcových;  nenáhlé  toto  drcení  zrna 
nazývá^  se  šrotováni 

Šrotováním  rozpadá  se  zrno  na  větší  i menší  částečky,  které  se  od  sebe 
co  do  velikosti  zrna  na  celé  soustavě  sítových  vysejvačft  rozdělí. 

Jakmile  zrno  po  prvé  prošlo  šrotavacím  strojem,  vynese  nabérákový  čili 
kalíškový  vytahovák  částečně  rozdrcenou  nyní  zrnovou  směs  do  nejvyššího  po- 
schodí a sype  do  prvního,  t zv.  i botového  vysejvače.  Drátěné  síto  bud  železné 
ucho  roosaanó  jest  cíbIo  14  neb  i LC.*) 

Drobnější  částice  propaduou  sítem,  hrubší  část  seběhne  po  sítu  a nazývá 
se  zrnový  šrot,  který  se  svede  poznovu  na  následující  šrotovací  stroj  k novému 
Šrotování. 

Po  prvním  rozdrcení  zrna  jmenujeme  jej  I zrnový  šrot , po  druhém  šro- 
tování tohoto  2,  pak  3,  4,  ....  až  i 7 nebo  mnohdy  také  i 10tý  zrnový  šrot. 

Propadek  šrotového  vysejvače  vede  se  do  následujícího  vysejvače  smě- 
nového, který  je  opatřen  sítem  drátěným  a nebo  také  hedbávným  čísla  30 
nebo  i 42. 

Skrze  toto  síto  propadne  směs  hrubších  a jemnějších  částí  běle,  hrubší 
částky  zovou  se  krupice,  jemnější  druh  těchto  krupičky  a nejjemnější  čásř 
šrotová  moukn.  Hrubší  čáatě  meliva,  které  nepropadly  sítem  sraěsového  vy- 
sejvače, podobají  se  šrotům,  a nazývají  se  šroty  krupicové  a šrotují  se  dále 
právě  tak  jako  šroty  zrnové. 

Směs  krupic,  krupiček  a mouky  svede  se  do  dalšího  vysejvače  moučného, 
opatřeného  sítovým  plátynkem  hedbávným  čísla  11,  a 12  nebo  i 12  a 13  (číslo- 
vání plátynek  moučných).  ) Jemným  plátynkem  propadne  mouka  (šrotová), 
krupičky  a krupice  přepadají  do  následujícího  vysejvače  krupicového.  Tento 
vysejvač  bývá  velmi  dlouhý  a opatřen  jest  několika  druhy  (čísly)  plátynek, 
hustším  počínaje  ku  řidšímu  a vysejvá  nebo  lépe  řečeno  rozdělí  krupičky 
a krupice  dle  velikosti  zrnek  na  několik  druhů  (čísel). 

První  a druhé  pole  dostane  ku  př.  čís.  9 a 6 plátynka  moučného,  tá 
sledující  3 pole  obdrží  ylátyuka  krupicová  čísel  ku  př.  50,  pak  44  a 40. 
IVvní  dvě  sítové  pole  propouštějí  krupičky , ostatní  3 pole  propouštějí  3 druhy 
(čísla)  krupic,  prepadek  vysejvače  krupicového  jsou  ještě  hrubé  krupice,  které 
propadly  ve  vysejvači  smčsovém  silem  čísla  30. 


*)  číslo  síta  drátěného  znamená  počet  dlátu  jeto  tkaniva  na  26 mm  délky.  Síta 
z drátu  železného  vyrábí  se  od  čísla  2 do  70;  z drátu  mosazného  od  čísla  2 do  200  a sice 
v.  následujícím  pořadu:  číslo  2,  2*,,,  3,  3'a  a ž 11;  pak  číslo  12,  13,  11,  15  až  26;  číslo 
28,  30,  32,  34  ni  4 (i;  číslo  50,  54,  58,  60  až  70;  číslo  75,  80,  86;  číslo  00,  100,  110  hž  200, 

*•)  Hedbávná  plátěnku  jsou  dvojího  druhu,  tak  zv.  plátynka  moučná  a plátynka  kru- 
picová. Mí  té  poslednějších  plátynek  jsou  silnější  a silněji  krouceny  nežli  plátynek  prvních. 

Plátynka  moučná  číslují  Be  následovně : 


1 

Číslo  oooo  ooo 
\ 

00,  0 

1 

2 

3 4 5 

6 | 7 8 9 10 

, 1 1 

11 

12 

13 

14  16 

16 

18  23  29  38 

mti  na 
26  mm 

49 

1 

1 1 1 

54  59  63  67 

1 

75  82 

! 

86  98 1 110  117  126  130  140 

1 

151  160 

Plátynka  krupicová  čísluji  se  jako  9ita  drátěná,  číslo  plátynka  značí  počet  niti  na 
■Itimm  délky  a vyrábí  se  od  čísla  16,  18,  20,  v sudých  Číslech  stoupajíce  a i do  čísla  60. 
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Krupicové  Šroty,  vypadávající  z několika  šrotů  zrnových,  jež  dávají  stejný 
výrobek,  smísí  se  dohromady  a svedou  nejlépe  na  žejbrování  strojů  ku  čistění 
krupic.  Drátěná  síta  žejbrování  dostanou  čísla  28  a 24,  těmi  propadnou  dva  druhy 
hrubých  krupic,  zbylé  krupicové  šroty  teprve  se  dále  šrotují  jako  šroty  zrnové. 

Schematické  naznačení  soustavy  vysejvačů  pro  jedenkaždý  šrot  bylo  by 
následovně : 

Arabské  číslice  znamenají  čísla  sít  drátěných  a plátynek  krupicových, 
římské  Číslice  pak  označují  čísla  plátynek  moučných. 


Vysej,  šrotový 


14 


14  14  — *-  zrnový  šrot  vyššího  čísla 
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Vysej,  emčsový 


'-Mao1  .HO  1 30 


- krupicový  šrot 
Vyiéj.  moučný 


- XI  . XI  XII  XU  i 

mouka 


žejbrování 


28  i 24 


- krupicový  šrot  ku 
— — - — - dalšímu  šrotování 

hrubé  krupice  I a II 


Vysej,  krupicový hrubé 

ix  ví] m[77I  *o I — ^ 

_ — ~ II 

krupičky  krupice  V,  IV,  III 


Třídění  a čistění  krupic  a krupirek.  Všechny  krupičky  a krupice 
echytávají  se  dle  čísel  každé  pro  sehe.  Dle  toho,  ze  kterého  šrotu  vypadly 
a jakého  jsou  jádra  či  jakosti,  děli  se  na  druhy  a čísla  následovně: 

Nejjadrnéjší  krupice,  kterých  nejvíce  vypadá  asi  ze  3.  a 4.  šrotu  zrno- 
vého nazývají  se  krupice  oyrfižpné.  (a),  druhý  druh  méně  jadrný  krupice  zem- 
liřkové  (b),  třetí  druh  dotahované  ( c)  a čtvrtý  druh  krupice  zadní  (d).  Mnohdy 
dělí  se  krupice  dotahované  ještě  na  tři  druhy  jakožto  1.  rlotakoeané%  2.  a 3. 
dotahované- 

Každý  vyjmenovaný  druh  krupice  třídí  se  co  do  velikosti  zrna  a zna- 
mená čísly  I.  jako  nejhnihšl  pak  II.,  III.,  IV.  a V.  co  nejdrobnější. 

Krupičky  třídí  se  rovněž  co  do  velikosti  zrna  a čísluji  bud  postupným 
číslem  po  krupicích  jako  VI.,  VII.  ano  i VIII.,  nebo  poznamenávají  se  číslem 
moučného  pláty  uka,  kterým  byly  vysej  vány. 

Co  do  jakosti  poznamenávají  se  krupičky  těchto  uvedených  čísel  ještě 
připojeným  číslem  mouky,  která  se  z nich  rozemletím  vyrobí. 

V následující  tabulce  naznačeno  jest  melivo,  které  při  šrotování  pšenice 
z jednoho  každého  šrotu  vypadá. 


Čísla  šrotu 

šrotová 

moukň 

číslo 

krupičky 
melou  se  na 
monkii  čísla 

K 

vyrážené 

čísla 

rupie 

žeraJic- 

kovéčiftlA 

e 

dotahované 

čista 

1.  šrot  zrnový 

6 

3 

lily  IV,  V 

2-  „ 

4—6 

2 

— 

— 

111,  IV,  V 

»•  r 

$ 

1 

m,  iv,  v 

i,  ii 

— 

4.  „ 

2 

0 — 1 

i,n,m,iv,v 

— 

6-  „ 

1—2 

0—1 

UK,  IV,  V 

i,  n 

— 

6.  „ . 

i 

2 

— 

IV,  v 

III 

7.  šrot  krupiouvý 

1—2 

0—1 

IrU,III,IV,V 

— 

— 

8.  „ 

2 

1 

III,  IV,  v 

— 

— 

b n 

2—3 

2 

— 

IV,  v 

11] 

LučtČní  krupic  n domílka. 
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Krupice  zadul  nejsou  v tabulce  uvedeny,  jsou  to  poslední,  špatnější  druhy 
krupic  dotahovaných,  pak  přerážky  a zbytky  z přednějších  krupic  během  je- 
jich čistění  odpadávající. 

Rozniní  se,  že  jest  lépe  krupice  dle  jadrnosti  béle  rozeznávati  a tříditi, 
než  dle  toho,  ze  kterého  šrotu  právě  vypadly.  V tabulce  jest  nazuačeno  jen 
šesteré  šrotování  šrotu  zrnových  a trojí  šrotování  Šrotů  krupicových,  tu  panuje 
veliká  volnost,  dle  toho  jak  se  totiž  první  šroty  na  strojích  šrotovacích  mnoho 
otevřely,  mohou  se  zrnové  šroty  až  i lOkráte  šrotovati,  rovněž  tak  i šroty 
krupicové  mohou  i ňkráte  za  sebou  být  šrotovány. 

Veškeré  krupice  i ostré  krupičky  čistí  se  na  strojích  ku  čistění  krupic 
větrem,  který  oddělí  od  dobrého  jádra  lehčí  části,  tak  zv.  přerážky  a pak 
moučný  prach  a nebo  jemné  otruby. 

Rozumí  se,  že  již  při  šrotování  sesypávají  se  dohromady  stejná  čísla 
stejných  druhů  krupic  a rovněž  tak  i stejná  Čísla  stejných  druhů  krupiček 
a na  čisticí  stroje  přivádějí. 

Každý  druh  i každé  číslo  krupiček  čistí  se  pro  sebe,  vždy  druhem  nej- 
lepší jakosti  počínaje,  přerážky,  které  zde  vypadají,  přimíchají  se  ku  stejnému 
číslu  špatnějšího  druhu  krupiček,  a e těmito  čistí  se  poznovu. 

Podobně  čistí  se  jedenknždý  ilruli  krupic,  jedno  číslo  po  druhém,  a sice 
nejprve  krupice  vyrážené,  přerážky  z těchto  přimísí  se  vždy  ku  shodnému 
číslu  krupic  Semličknttých  a čistí  se  s těmito  opět  jedno  číslo  po  druhém  po- 
znovu. 

Právě  tak  přidají  se  přerážky  krupic  žemličkových  ku  krupicím  dotaho- 
vaným a s těmito  se  čistí.  Přerážky  dotahovaných  krupic  tvoří  část  krupic 
zadních. 

Luštění  krupic  a dnmílk.-i.  Mnohá  krupicová  zrnka  všech  druhů  a to 
jmenovitě  krupice  hrubší  mají  ua  sobě  částečky  slupky,  která  by  při  pouhém 
rozemletí  krupic  na  mouku,  bělostí  její  překážela,  mouka  by  byla  očkovitá. 

Aby  se  i tato  slupka  odstranila  šrotují,  či  lušti  se  vyčištěné  již  krupice 
na  válcových  stolicích  porcelánových  a nebo  také  hladkých  litinových  tak,  že 
rozpadnou  se  na  krupice  jemnější  (vyšších  čísel),  krupičky  a mouku  nazvanou 
krupicovou.  Při  tomto  luštěni  nerozpadnou  se  ony  slupkové  částice,  zůstanou 
při  menší  krupici  a konečně  se  sloupnou  a od  krupic  větrem  suadno  odděliti  dají. 

Nejdříve  luští  se  nejhnihší  krupice  nejlepší  jakosti  a rozdělí  na  přísluš- 
ných vysejvačích  na  mouku,  krupičky  a krupice. 

Mouka,  která  vypadává,  jest  temnější  (vyššího  čísla)  než  ona,  která  se 
z vypadlých  drobnějších  krupic  novým  luštěním  opět  vymllá. 

Krupičky  i krupice,  jež  vypadly,  čisti  se  na  strojích  ku  čistění  krupic 
a přimíchají  ku  stejuému  druhu  a číslu,  přerážky  přimíchají  se  ke  krupicím 
následující  slabší  jakosti 

Krupičky  samy  rozemílají  se  na  totéž  číslo  mouky,  která  prvé  při  luštění 
krupice  byla  vypadla. 

Tak  luštěním  vyrážených  I.  a II.  vypadne  mouka  číslo  2 — 1. 

„ III.,  IV.,  v.  „ „ 0. 

Luštěním  žemličkových  (I.).  II.  vypadne  mouka  číslo  3 — 2. 

III.  , „ 1 

IV.,  v.  „ * O. 

Luštěním  dotahované  IIL  „ „ „ 3 — 2 


Krupice  zadní  dávají  luštěním  mouku  čísla  3 a 4. 

Ostré  krupičky  vypadlé  luštěním  vyrážených  krupic  III.,  IV.  a V.,  roz- 
mačkají se  na  válcových  porcelánových  stolicích  a dávají  tu  nejbělejší  mouku 
tak  zv.  00. 

Měkčí  krupičky  a zbytky  zadních  krupic  rozemílají  se  obyčejně  na  ka- 
menech. 


MJ.ynářství. 
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Rovněž  tak  vymítají  se  na  kamenech  otrubuaté  šroty,  které  abyly  po 
vyšrotování  šrotů  zrnových  a krupicových  a dávají  mouky  číslo  4.,  5.  a 0. 
Krupičky,  které  ještě  při  tomto  vymllání  otrubnatých  šrotů  vypadnou,  dávají 
rozemletím  mouku  číslo  2.  a S. 

Jak  z tohoto  krátkého  naznačení  celého  postupu  mletí  na  krupice  vidno, 
jest  výroba  tato  velmi  složitá,  ano  stává  se  ještě  složitější,  když  se  mu  mnoho 
druhů  (mnoho  čísel)  mouky  vyráběti. 

Číslování  mouky  a procentové  množství  jednotlivých  čísel  není  ustáleno. 

Ve  válcových  mlýnech  českých  jest  asi  následující  číslování  a procentová 
výroba : 


Mouka  číslo  UU 
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76-3€0  mouky. 


Ve  mlýnech  PeŠtských  zavedeno  následující  číslování  a procentová  výroba: 
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3Iletí  žita.  Mleti  žita  jest  daleko  jednodušší  než  mletí  pšenice.  I žito 
čistí  se  právě  tak  jako  pšenice  těmitéž  stroji  čisticími  a na  to  špicuje. 

Vyšpicované  žito  svede  se  pak  na  francouzské  mlýnské  kameny  a na 
první  projití  asi  podobně  jako  pšenice  ve  šrot  promění.  Vysejváním  na  moučném 
vysejvači  opatřeným  plátynkem  čísla  10.  a 11.  nebo  í čísel  11.  a 15:!.  mou- 
čného číslování  vypadává  z prvního  šrotu  mouka  tmavější. 

Na  to  se  první  šrot  silně  zamele  a po  každém  jeho  vysejvání  až  i lOkráte 
i vicekráte  na  kameny  obraci.  Z prvějšich  sejití  jsou  mouky  nejbělejši,  čím 
dále  se  pak  vymílá,  vždy  temnější  a temnější. 

V některých  mlýnech  mačká  se  zrno  po  vyšpicování  dříve  na  hladkých 
nebo  rýhovaných  válcích  než  se  na  kameny  přivede. 


Stroj?  ku  tříděni  a.  Mstění  obilí. 
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V novější  době  však  rozemílá  se  žito  pn  vy  špicováni  na  zvláštních  rýhova- 
ných stolicích  válcových  tak  zvaných  stolicích  žitných,  jejichž  válce  ruají  nestejnou 
rychlost  obvodovou  v poměru  až  1 ku  3.  Válce  těchto  stolic  jsou  bud  stejných 
průměrů  a nebo  jest  jeden  válec  menšího,  druhý  značně  většího  průměru. 

Tímto  šrotováním  žita  na  válcích  rýhovaných  vyrobí  se  větší  procento 
hllé  žitné  mouky  a mleti  se  poněkud  zrychlí. 

Na  válce  obrací  se  žito  4 až  okřát  e a na  to  pak  na  kamenech  fran- 
couzských jakn  drive  vymílá. 

Jiný  způsob  mletí  žita,  jmenovitě  velmi  vlhkého,  jest  pomocí  rýhovaných 
válců  a desintegrátoríi.  Vyšpicované  žito  mačká  se  na  hrubé  rýhovaných  nebo 
hladkých  válcích,  pak  desintegrátorein  nebo  dismemhrátoreiu  roznillá.  vlastně 
roztlouká  a na  odstředivých  vysej  vacích  vysejvá.  Tento  pochod  se  několikráte 
opakuje  a zbytek  na  kamenech  vymílá. 

Vůbec  jsou  způsoby  mletí  žit?,  velmi  rozdílné,  závislé  na  spotřebě  té 
které  krajiny  a nebo  na  jakosti  zrnu  žitného. 

Mouky  žitné  třídí  se  obyčejné  jen  na  tři  druhy,  znamenají  čísly  1.  2. 
a 3.  anebo  A,  B a f\  a vyrábí  v procentovém  množství  dle  1.  něho  2.  tabulky. 


1.  Žitná  mouka  číslo  1 . 

. . 17% 

2.  Žitná  mouka  A . 
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. . » 2- 
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. . . 66% 

, 8. 

. . 22% 

» . v • 

. . . 5% 
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Strojní  zařízení  mlýnů  obilních. 

Strojní  zařízení  nynějších  uměleckých  nebo  válcových  inlvnii  zahrnuje 
v sobě  stroje  k čistění  obilí,  stroje  ku  vlastnímu  rozemílání,  pak  ku  třídění 
a čistění  meliva  a pomocné  přístroje  dopravovací- 

Stroje  ku  třídění  a čistění  obili 

Síta.  Ku  strojům  nebo  přístrojími,  které  slouží  ku  čistění  obili  počítají 
se  nejprve  síta,  která  bud  z pletiva  drátěného  něho  také  prohíjeného  plechu 
se  vyrábí. 

Síta  tato  upevňují  se  ua  rámy,  které  se  pohybují  strkavé  a nazývají 
žcjbrování. 

Jinak  upevní  se  síto  na  šesti bnký  umták,  uzavřený  do  jakési  truhly  či 
skříně  a nazývá  se  pak  vysejvačeni. 

Magnetové  přístroje  vybírají  kousky  železa  v obilí  přimíšené.  Nej- 
jednodušši  jest  přístroj  Schdffura  & Ludnnberga  (obr.  263.1.  Ten  sestává  z krát- 
kého ale  dosti  širokého  žlábku,  skloněného  asi  pod  úhlem  45°  a opatřeného 
nasypaclm  košíčkem. 

Šikmým  dnem  tohoto  žlábku  prostupují  konce  magnetických  podkov  tak, 
aby  ua  hořejší  ploše  asi  2 až  3 mm  přečnívaly.  Tím  povstanou  2 řady  magne- 
tických hranolků,  které  leží  na  přič  žlábku.  Magnetické  podkovy  kladou  se 
v malé  vzdálenosti  vedle  eehe,  aby  mezi  nimi  kousky  železa  neprobíhaly.  Obili 
sbíhá  žlábkem  dolů : kousky  železa  zachycují  se  ua  spodní  straně  vyčnívajících 
hranolků  a čas  od  času  se  odstraňuji. 

Stroje  ku  vybírání  kaménku  asi  velikosti  zrna  obilného  málo  se 
upotřebí;  V poměru  ku  značným  rozměrům,  pracují  velmi  zvolna..  Nejlepší 
stroj  toho  druhu  jest  t zv.  Epiwur  od  Hignrtta,  následovně  sestavený.  Před- 
stavme si  stůl,  jehož  deska  má  tvar  trojúhelníka,  položený  tak,  že  jedna  strana 
trojúhelníka  jest  vodorovná  a protilehlý  roh  o něco  snížený,  tak  že  má  deska 
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sklon  asi  10® — 15n.  Stůl  opatřen  jest  na  všech  stranách  vysokou  obrubou,  že 
tvoří  jakýsi  nízký  truhlík,  kterv  jest  postaven  na  dřevených  svisle  stojících 
pružinkách.  Pružinky  tyto,  jichž  jest  několik  řad,  dovolí  stolu  takový  pohyb, 
že  kolísá  v právo  v levo,  ale  jeho  deska  zůstává  skoro  stále  rovnoběžnou  s pů- 
vodní polohou.  Směr  kyvadlového  pohybu  Btolu  jest  vodorovný  a stůl  kývá  ve 
směru  vodorovné  své  hrany. 

Je-li  na  stole  vrstva  obili,  tu  při  kývavém  pohybu  ukládají  se  jednotlivá 
zrnka  této  sypké  hmoty  Lak,  že  nejtěžší  z nich  hledají  nejnižší  polohu,  lehcí 
a třeba  na  objem  i větší  ukládají  se  na  povrchu. 

Kaménky  jako  nejtěžsí  sesouvají  se  vrstvou  obili  ku  nejnižšíirm  místu, 
tedv  ku  rohu  stolu  a shromáždí  pod  vrstvou  obilí. 

Asi  ve  Btředu  stolní  desky  připevněno  jest  několik  liranoíovitých  špalíků, 
na  které  spadává  obilní  proud,  aby  se  lépe  po  desce  rozhrnul.  1T  vodorovné 
hran  v stolu  Jest  obruba  proříznuta,  vždv  poblíže  rohu  dvěma  otvory,  kterými 
hořejší  vrstva  přebíraného  obilí  ze  stroje  vypadává. 

Taráry  či  ssací  větráky  upntrebují  se  v několika  konstrukcích,  jedna 
z těchto  naznačena  jest  (v  obr.  204)  ihned  s připojenými  knukolníkv  či  trieury. 
Obili  spadává  v tence  rozestřeném  proudu  jednou  svislou  príhradou  tohoto 
stroje  směrem  dolů.  Toutéž  príhradou  táhne  ale  nahoru  proud  větru,  ssanný 
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velkým  křídlovým  větrákem,  uvnitř  stroje  umístěným.  Větrný  proud  unáší  lehčí 
částice  a lehká  zrna  směrem  nahoru  a shromažďuje  tyto  ve  zvláštních  příhra- 
ilách.  Dobré  těžké  zrno  spadává  však  dolů  do  svodné  trubky  a nebo  přímo 
na  trieury. 

Trienr  či  koukolnik  (obr.  265.),  sestává  z válcovitého  pláště  z plechu 
zinkového,  železného  nebo  ocelového,  ktei^ý  na  vnitřním  obvodu  opatřen  jest 
vytlačenými  (lisovanými)  prohlnbinkami  polokulovitého  tvaru  takové  velikosti, 
aby  koukol  do  prolil ubinky  zapadlý,  v této  se  úplně  schoval. 

Zrna  pšeničná  nebo  žitná  do  prohlubinky  postavená,  vyčnívají  vždy  více 
než  svojí  polovičkou  nad  povrch  plechu. 

lliíže  obou  konců  opatřen  jest  tento  válcovitý  plásf  luménky  a náboji, 
kterými  sedí  volně  na  pevném  nehybném  svém  hřídeli,  a otáčí  se  sám  okolo 
tohoto  asi  14  až  lOkráte  za  minutu. 

Obilí  spadává  po  jednom  konci  dovnitř  pláště,  a jelikož  tento  asi  o 1 ltJ 
až  1 ls  své  délky  jest  skloněn  a volno  se  otáčí,  převaluje  a posouvá  se  vrstva 
či  proud  obilí  ku  konci  nižšímu. 

Nad  touto  vrstvou  obilí,  ještc  o několik  centimetrů  výše,  nalézá  se  po 
celé  délce  uvnitř  pláště  plechový  žláhek,  zavěšený  ua  pevném  středním  hřídeli. 
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V tomto  žlábku  leží  šnek,  který  pomoci  ozubených  koleček  od  pláště, 
samotného  otočný  pohyb  přijímá. 

Koukol  i mnohá  zrna  pšeničná  zapadávají  do  prohlubinek  plechového 
pláště  a udržují  se  v nich,  i když  se  plást  o něco  pootočil  a zapadlá  zrnka 


ze  spodní  polohy  do  vyšší  přešla.  Pšeničná  zrnka  se  převáží  a vypadnou 
ale  koukol  se  vynese  výše  až  přes  střed  nahoru  a teprve  vypádává;  tu  ale 
spadne  již  do  jmenovaného  žlábku. 


Obr  S65  Trtoor,  c\)\  kookolnik 


Přebrané  obilí  vypadává  otvory  prořezanými  v plášti  blízko  nižšího  konce, 
koukol  ale  posouván  jest  šnekem  ve  žlábku  a vypadává  pres  kraj  nižšího 
konce  konkoluíkového  pláště  do  zvláštní  př (hrady  nebo  svodné  trubky. 

Stroje  ohrušovarí,  kartáčovaní  nebo  i olupovací  mají  prach  na 
obilí  přilnutý  otříti  nebo  odraziti  a větrným  proudem  ihned  také  odstraniti. 

Kronik*  prací.  Dtl  v-  79 
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Konstrukce  li  (lito  shojft  je  velice  rozmanitá,  nejlépe  skoro  vyhovuji 
stroje  nazvané  „Eureka'*  a něho  těmto  velice  podobné  stroje  kartáčovacl. 
Eureka  (obr.  266.)  sestává  v podstatě  ze  dvou  hlavních  částí  a to  z obrušo- 
vaclho  bubnu,  dolejší  čásf  stroje,  větráku  a větrových  kanálů,  hořejší  část  stroje. 


Obr  9€6.  Btřcri  ku  flptfiui  oblil  ^Eurehu*. 


Spodní  část  vytvořena  jest  válcovitým  pláštěm,  vyrobeným  z prosekávaného 
plechu,  nebo  drátěného  síta  hladkého  nebo  vlnitě  ohýbaného.  V tomto  plášti 
obíhá  s velikou  rychlostí  jiný  drátěný  (síťový)  buben,  nebo  křídla,  a nebo  také 
i váicovitý  kartáč  (obr.  267.). 

Obilí  vpadává  mezi  plást  a vnitřní  buben  nebo  buhnová  křidla,  která 
je  rozmetávají  a po  vnitrním  povrchu  pláště  lunou,  při  čemž  se  prach  otlouká 
a otírá. 

Větrák  nahoře  umístěný,  ssaje  veškeren  odražený  prach  a odvádí  do 
zvláštní  prašné  komory. 
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Stroje  šrotovací  a rozemilacf 

Mlýnské  složení  skládá  ae  z jednoho  páru  k sobě  náležejících  mlýn- 
ských kamenft2(ženioviY),  opatřených  vystrojeni,  čili  vším  příslušenstvím,  kterého 
ku  správnému  yvkonu  rozemílání  jeat  potřebí.  Výstroj  mlýnského  složení  se- 


llir.  itil.  'ílřai  ku  ílllční  ubili  itKhrtífiiWkiB. 


stává  ze  stojanu,  loIki  srubu,  ve  kterém  pevný  kámen  jest  uložen ; ústrojí, 
které  pohybuje  béhomiein ; lehčení,  t.  j.  ústroji  kterým  se  reguluje  vzdálenost 
mlecích  ploch  kamenů  při  mletí ; nálevky  nebo  korčáku,  kterým  se  melivo  do 
kamenů  svádí  a zároveň  vpadajfci  množství  rejíiilovati  dá;  luhu  kamenů;  a ko- 
nečné ústrojí  ventilačního,  kterým  se  mlecí  plochy  a melivo  ochlazuje  a větrá. 

71)* 
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Mlýnské  kamen}’.  Materiál,  z něhož  sem  lýnské  kameny  vyrábí,  má 
mít  jistý  stupeň  tvrdosti  a zároveň  houževnatosti,  aby  se  dal  lehko  spracovati 
a držel  křes.  Nejlépe  se  hodí  k účelu  tomu  kamení  slohu  pórovitého  a krysta- 
linického,  poněvadž  se  křesáním  (ostřením)  objeví  na  povrchu  přirozené  hrany 
krystalů,  které  déle  ostrost  svou  podrží,  a kameny  se  tudíž  tak  rychle  nese- 
mllají.  Používají  se  následující  druhy  kamenů: 

Pískovce  křemeníte  hodí  se  pro  špicování  obilí  a vymílání  žita.  Jsou  to 
známé  kameny  „Johnsdorfské“  tak  zv.  žitaváky  ze  Zitavi  v Lužici,  pak  „žehrc- 
váky“  či  pražáky  z lomů  žehrovických  a jiné. 

Žuly  křemeníte ; tvrdé  druhy  hodí  se  ku  uiletl  pšenic,  měkčí  druhy  ku 
mletí  žita.  Sem  patři  kameny  „pergerské14  z Dolních  Rakous. 

Kameny  z různých  druhů  basaltu , lávy  a porjyru  se  u nás  mák)  upo- 
třebují. 

Sladkovodní  křemence  dávají  nejlepší  materiál  pro  mlýnské  kameny, 
zvláště  druhy  z lomu  „La  Ferté  sous  Jouarre"  Či  tak  zv.  kameny  francouzské. 

Nejlepší  druhy  jsou  barvy  modravé  i violové,  na  to  žlutavé,  pak  červené 
a konečně  bílé.  Těmto  druhům  francouzským  podobají  se  velice  a mnolio  co 
do  jakosti  nezadají  tak  zvané  kameny  „Sarospatacké"  z Uherských  nalezišť 
pocházející. 

Kameny  pískovcové  bývají  z jediného  kusu  vyrobeny,  kameny  ze  sladko- 
vodních křemenců  jsou  vždy  z většího  neb  menšího  počtu  kusů  složeny  a ce< 
wentein  nebo  sádrou  stmeleny. 

V každém  případu  nejvíce  záleží  na  tom,  aby  kámen  po  celé  své  mlecí 
ploše  ze  stejného  materiálu  se  skládal. 

Vlastni  rozemílání  mezi  kameny  děje  se  až  na  blízku  obvodu  kamene, 
zde  jest  tedy  vlastní  mlecí  plocha  kamenů,  okolo  oka  kámen  nemele,  héie  jen 
pod  sebe.  Proto  bývá  střední  čásť  kamene,  tak  zv.  srdce,  z materiálu  měk- 
čího nebo  špatnějšího  a z jednoho  kusu  upravena.  Okolo  srdce  kladou  s-e  pak 
v jedné  nebo  i více  kruhovitých  řadách  přesně  přisekávané  kusy  dobrého  ka- 
mení a spojí  tmelem,  bud  sádrou  nebo  cementem  v jediný  celek. 

K docílení  vetší  váhy  a urovnání  zadní  strany  kamene,  opatří  se  tento 
tak  zvaným  vrchem  ze  sádry  nebo  cementu ; a vlastní  kamení  i vrch  sdě- 
řerni  opatří. 

Péhouny,  obyčejně  hořejší  kameny,  liší  se  od  spodku  či  kameuu  pevných 
tím,  že  jsou  o něco  vyšší,  dále  mají  větší  srdce  a větší  oko,  do  kterého  se 
zasazuje  kypřiče,  n opatřeny  jsou  dvěma  proti  sobě  do  kamene  zalitými  trub- 
kami, do  kterých  zachytl  kleště  zvedáku,  má-li  se  kámen  zvedali. 

Vlastní  mlecí  plochy  jednoho  páru  kamenů  tvoří  u obvodu  plošku  rnezi- 
kruží  asi  15íimm  širokou.  Tyto  mlecí  plochy  hěhouiiu  i spodku  jsou  rovno- 
běžné, ostatní  plocha  ku  středu  jest  kuželovité  prohloubená. 

Prohloubení  srdce  u každého  kamene  jest  asi  5 mm  až  8 mm,  tok  že 
vzdálenost  ploch  kamenů  ve  středu  srdce  měřerm  by  byla  10  mm  až^líimm. 

Těmito  plochami  bére  kámen  zrno  a rnelivo  pod  sebe,  kteréž  pak  čím 
dále  ku  obvodu  postupuje,  Um  více  se  rozemílá. 

Kdyby  mlecí  plochy  kamenů,  jsouce  jen  křesem  opatřeny,  zůstaly  toliko 
drsnými,  postupovalo  by  rnelivo  zvolna  ku  okraji,  rychle  by  se  rozebíralo 
a silně  zahřívalo. 

Jelikož  se  žádá  rozmilání  uetiáblé,  při  malém  jen  zahřátí  meliva,  opatří 
se  plochy  kamenů  hlubokými  rýhami,  které  od  středu  ku  obvodu  směřují  a od 
radiálního  směru  značně  se  odklotuijí. 

Rýhy  tyto  jsou  bud  přímé  nebo  křivé,  tuk  zv.  vytáčené,  dle  kružnice 
nebo  spirály, 

Počet  těchto  dlouhých  hlavních  ryb  jest  H lo.  i 15.  Jednotlivá  pole 
mezi  těmito  hlavními  rýhami  opatří  se  řaiiou  stejnohěžných  rýh,  vždy  ad  ve 
vzdálenostech  80 mm  až  100 nm  od  sebe.  Poloha  těchto  vedlejších  rýh,  vzhledem 
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k rovnoběžné  s niwj  rýze  hlavní,  jest  taková,  že  dívároe-li  se  na  spodek 
a myslíme-li  si  směr  točení  se  příslušného  běliouna,  leží  vedlejší  rýhy  před 
rovnoběžnou  rýhou  hlavní. 

Hlavní  rýha  jest  od  radiálního  směru  u obvodu  kamene  v tu  stranu  od- 
kloněna. ve  kterou  běží  běhoun. 

Mlecí  plocha  běhouoa,  položená  vedle  mlecí  plochy  příslušného  spodku, 
má  s touto  úplně  stejné  vzezřeni;  jsou-Ji  pak  kameny  mlecími  plochami  na 
sehe  poklopeny,  musí  se 
rýhy  jejich  křižovati.  Na 
vedlejším  obrazci  2G8.  jest 
značen  pohled  na  spodek : 
šípka  značí  běh  přísluš- 
ného k němu  béhouna. 

Průřez  rýh  jak  hlav- 
ních, tak  i stejných  s tě- 
mito rýh  vedlejších,  pře- 
chází ve  tvar  pravoúhlého 
trojúhelníka,  jehož  pravý 
úhel  tvoři  ostrou  hranu 
rýhy.  Poloha  trojúhelníku 
toho  jest  pak  taková,  že 
při  běhu  kamene  předbíhá 
ostrá  hrana  a za  touto  ná- 
sleduje teprve  dno  rýhy, 
jak  na  obr.  2G9.,  v přiro- 
zené velikosti  kresleném, 
šípkou  jest  naznačeno. 

Skutečné  mlecí  plošky 
mezi  rýhami  opatřuji  se 
křesem,  který  čas  od  času 
se  musí  ohnovovati.  Ku 
křesání  kamenů  upotřebí 
se  ostrých  dlát  tak  zv. 
oškrdů,  kterými  se  mlecí 
plošky  skoro  rovnoběžné 
s rýhami  a nebo  šikmo 
ku  rýhám  posekají. 

Mimo  ručních  oškrdů 
opotřebuje  se  také  zvlášt- 
ních strojů  ku  křesání 
nebo  ostřeni  mlýnských 
kamenů. 


Obr.  *48.  Kýhjvíní  mloci  plochy  kftrar&ft.  (Pohled  trn  ipodek.) 


Obr.  2fft-  Príurf.  rýh  mlecích  ploch  jednoho  pihu  tnlyiiakych  knmcoA. 


Stroje  tyto  bud  ocelovými  dlátky  sekají  křes  pidobné  jako  ruční  oškrdy, 
uelm  démantem  mlecí  plochu  poškrábou. 

Výhody  křesílcích  těchto  strojů  proti  křesáni  ručnímu  jsou  nepatrné, 
proto  se  jich  také  poskrovnu  upotřebí. 

Výstroj  mlýnského  složeni.  Nejvíce  užívaný  způsob  složení  jednoho 
páru  kamenu  jest  ten,  při  kterém  spodek  upevněn  jest  na  hranici  v nějakém 
rámu  nebo  podstavci ; kdežto  hřhoun  nati  spo  lkem  se  točí.  Jiná  uspořádání, 
k»le  spodek  se  točí  a svrchní  kámen  pevně  jest  usazen,  a nebo  kde  oba  ka- 
meny točí  se  ve  směrech  proti  sobě,  p )skytovala  sice  různých  výhod,  měla 
ale  také  své  vady. 

Jednoduchost  uspořádáni  nejdříve  uvedeného  předčí  vše  ostatní,  a skoro 
všeobecně  se-  upotřebí. 

Obrazce  270.  a 271.  v 'i40  prir.  vel.  znázorňuji  dva  způsoby  výstroje  mlýn- 
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skébo  složeni.  V obrázku  270.  naznačeno  jest  poháněni  běhouna  pomoci  kftže- 
lových  kol,  v obrázku  271,  pohání  se  běhoun  řemenem. 

Spodek  H obr.  270.  uložen  jest  v litinové  uiíse  A a stavěclmi  šrouby 
n a b ve  správné  poloze  upevněn.  Mlsá  spočívá  na  dvou  litinových  sloupech  Z/, 
které  o základní  zdivo  se  opírají  a mezi  Bebou  třemi  příčkami  C jsou  spojeny. 
Spodní  příčka  nese  ložisko-  hnacího  hřídele,  střední  příčka  nese  v sobí  náraz 
železí  d. 

Běhoun  F pohání  se  prostřednictvím  kypřiče  g,  a unášeče  e,  železím  d, 
kteréž  kAželovým  soukolím  I,  K s hnací  transmissf  jest  spojeno. 

Unášeč  e sedí  na  čtyrliokém  jehlanco  vitém  konci  železí  pevně,  dvmi- 
ramenná  kypřiče  g vložena  jest  volně  do  rozporu  unášeče  a opírá  se  uprostřed 

malou  pánvičkou  o kulovitý  pupek 
(Čípek)  do  hořejšího  konce  želez!  d 
zasazený. 

Tímto  uspořádáním  podepřen 
jest  běhoun  jen  jaksi  v jednom 
bodu,  a niňže  se  kol  tohoto  bodu 
v malé  míře  volně  kolfsati.  V obr.  271. 
naznačena  jest  kypřiče  prstenoví tá, 
podobná  známým  závěsným  kruhům 
Kardanovým. 

Pevných  kypřič,  to  jest  tako- 
vých, které  běhoun  se  železím  ne- 
hybně spojuji,  užívá  se  při  kame- 
nech veliui  rychle  běžících,  jako  jsou 
héhouny  Špičáků. 

Železí*/  vedeno  jest  Jole  n«- 
raztm,  ložiskem  nožním,  které  jest 
vloženo  ve  střední  příčce  C\  tak  že 
spočívá  na  páce  L a v příčce  f* 
volně  nahoru  a dolů  se  jen  posou- 
vati  může. 

Nahoře  jest  železí  vedeno  kfi- 
želicí  D , která  jest  vždy  v oku 
spodního  kamene  měkkými  dřevě- 
nými klíny  uklínována.  Kňželicl, 
opatřeny  jsou  vždy  trojdílnou  pánve 
bud  ni  o Kiia  li  o u,  nebo  nejlépe  ze  dřeva 
jjuajakového,  přitahovanou  vlože- 
nými klíny  a šrouby. 

V obrázku  27 1 . naznačeno  jest 
ještě  jedno  vodící  ložisko  železí,  právě 
nad  řemenovým  kotoučem,  které  má  odporovati  vodorovnému  řemenem  způso- 
benému tahu. 

Lehčení  jest  (v  obr.  270.)  velmi  jednoduché ; jednoramenná  páka  L opírá 
se  jedním  koncem  o čep  upevněný  na  jednom  sloupu  fí,  druhý  její  konec 
spočívá  na  šroubové  matce  a šroubové  tyči  M. 

Otáčf-li  se  ručním  kolečkem  nasazeným  na  hořením  konci  tyče  M,  v jednom 
nebo  druhém  směru,  klesá  neb  stoupá  druhý  konec  páky  Ly  as  touto  také 
i náraz  ve  svém  vedeni  v příčce  fJ.  Tíin  se  héhounii  skládá  a nebo  lehčí. 

V obrázku  271.  jest  lehčení  jinak  upraveno.  Náraz  železí  posouvá  se 
nahoru  nebo  dolů  pomocí  šroubu  a šroubového  kola,  uloženého  ve  stojánku, 
spočívajícím  na  základech.  Ttuční  kolečko  kn  pohybování  lehčení  nalézá  se 
u kamenů  asi  v těclitýchž  místech  jako  v případu  předešlém.  Pohyb  ku 


Obr.  27Q.  Mlýnské  ilozeni  hamccA  ■ pílpnj#nuu  aaplmrl. 
(PoUdnCni  Jmfelovýtnl  kdy.) 


Výstroj  mlýnského  složení.  *»3L 

lehčení  samotnému  přivádí  se,  jak  naznačeno,  tenkými  hřídelíky  a malým 
kflželovým  soukolím . 

Okolo  spodku  //obr.  270.  táhne  se  dřevěný  věnec,  tak  zvané  podlubní  skruží. 
které  spočívá  na  hořejší  obrubě  mlsy  A ; na  tomto  skruží  postaven  jest  lub  O, 
který  běboun  objímá  a přikrývá.  K vlku  lubu  O připojen  jest  stojánek  &, 


Gfci  pn  1.  Mlj  Bikl  flioiím  kitcenA.  ( Kilián  é ni  říRenem  ] 


Mhjndrsttíí. 


U35> 


který  nese  plechovou  nálevku  i.  Stojánek  k hývá  rozmanitě  upraven,  tak  ře 
se  jím  může  nálevka  i o malou  míru  zvedati  něho  spmištěti. 

V obrázku  272.  naznačen  jest  jeden  druh  těchto  nálevkových  stojánku; 
spodní  částí  svou  připojen  jest  na  víko  lulru,  ku  hořejší  jeho  části,  která  na 
spodní  o něco  se  muže  otočití,  připojena  jest  nálevka  i.  Otočením  hořejší 
části  stojánku  jen  o malý  úhel,  zvedne  se  tato  a s ní  i nálevka  na  styčných 
šroubových  plochách  již  o dosti  velkou  míru. 

Dechová  nálevka  /,  obr.  270.,  přiléhá  dole  na  rozmetací  desku  h.  která 
na  kypřiči  jsouc  upevněna,  s touto  se  otáčí. 

Do  nálnvky  í spadává  m olivo  z koše  koženým  troubeleui,  a z nálevky 
vypadává  spodem,  spárou  mezi  koncem  nálevky  a rozmetací  deskou  h. 

Stojánkem  k se  spára  tato  reguluje  a Um  také  větší  něho  menší  množství 
indivíi/lo  kamenů  vpudává. 

Ustrojí,  kteiým  se  ochlazuje  melivo  i mlecí  plochy  kamenů,  a zároveň 
vodní  pára  odstraňuje,  jež  z obilí  při  jeho  rozemílání  se  vyvinuje,  neupo- 
trebuje  se  při  každém  složení  mlýnských  kamenů,  ač  jest  v každém  případu 
rozemílání  výhodné. 

V obrazci  271.  jest  vynecháno,  v obrázku  27<i}  naznačeno  jest  aspi- 
rační ústrojí  dle  konstrukce  Janek™  cb  KrhreTusť.  Ustrojí  toto  sestává  ze 
ssacího  potrubí,  kterým  se  SBaje  vzduch  z luhu  a z jakéhosi  cedidla,  jimž 
ssaný  vzduch  prostupovali  musí,  aby  se  moučný  prach  pryč  neodváděl. 

Oko  běhouna  F vroubeno  jest  nahoře  věncem  «,  do  jehož  kruhovité 
drážky  zapadá  druhý  vlečný  věnec.  Touto  druhý  věnec  visí  na  koženém  trou- 
beli /,  jenž  na  víku  luhu  jest  přibit.  Dále  jest  ku  víku  luhu  připojena  kole- 
uovitá  trouba  R,  spojená  se  ssacím  potrubím  S velikého  větráku.  Ssaje-li 
větrák  vítr  z potrubí  M,  přistupuje  venkovský  vzduch  vdtfmi  okolo  nálevky  /, 
táhne  uiezi  mlecími  plochami  obou  kamenů,  vstoupl  dři  prostoru  luhu  a odtud 
do  trouby  II  a pak  do  S.  Než  přestoupí  z prostoro  luhu  do  trouhy  /d,  pro- 
stupuje cedidlem  P , na  kterém  se  všcchetl  moučiiatý  prach  usadí  a pak  ob- 
časně oklepávati  musí. 

Cedidlo  P jest  následovně  sestaveno:  Dvě  železné  obruče  spojeny  jsou 
dohromady  dvěmi  soustavami  tenkých  železných  tyčí,  jedna  soustava  ]6nu  rovné 
radiální  tyčinky,  tyčinky  druhé  soustavy  jsou  ve  způsoby  akohek  dolů  zahnuty 
a střídají  se  s tyčinkami  radiálními. 

Tato  kostra  jest  na  třech  místech  pomocí  tláčíťů  pohyblivě  na  víku  luhu 
zavěšefia  a opatřena  jakousi  rukojetí,  která  po  straně  z lubu  ven  vyčnfvá. 

Přep  tuto  kostru  napne  se  na  hořejší  straně  flanelová  látka.  Kraje  flanelu 
přibijí  sena  víko,  jednak  okolo  oka  lubu  a jednak  poblíže  okraje  vlka,  kdežto 
dno  takto  utvořeného  pytlíku  varhánkovitě  se  skládá,  tak  že  vždy  mezi  dvěma 
radiálními  rovnými  tyčinkami  vytáhne  se  cíp  látky  dolů  a při  šněruje  na  ty- 
činku ve  způsobu  skobky  dolů  vylinutou.  Touto  úpravou  získá  se  značný  po- 
vrch procezovacf  plochy.  Flanelové  cedidlo  propouští  páru,  kdežto  nioučnatý 
prach  zachycuje  a po  jisté  době  tak  se  prachem  pokryje,  že  cezení  přeatane. 
Tu  postačí  několik  nárazů  kladívkem  na  rukojeť  z lubu  ven  vyČHÍvající,  aby 
se  prach  odrazil  a na  bělioun  spadnul;  ovšem  se  musí  ale  dříve  přivírací 
klapka  v v kolenu  li  zavřití.  lJn  oklepání  prachu  otevře  se  klapka  r poznovu 
a cezení  i ventilování  jde  dále.  Činnost  tohoto  ventilačního  ústrojí  pozoruje 
se  malým  tlakoměrem,  který  jest  na  víku  lubu  postaven. 

Tento  tlakoměr  obsahuje  dva  vodní  sloupečky,  jeden  z meh  spojen  jest 
s prostorem  mezi  cedidlem  a vlkem  lubu,  druhý  pak  s prostorem  luhu 
pod  cedidlem. 

Není-li  cedidlo  prachem  ucpáno,  stojí  oba  sloupečky  ve  stejné  výšce, 
usazení  prachu  nň  cedirlie  a ucpání  tohoto,  označí  ihned  tlakoměr  rozdílem 
výšek  obou  sloupečků. 

Výpad  ineliva  v lubu  není  na  ohou  obrázcích  270- i 271.  naznačen,  upraví 
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se  dle  potřeby  kdekoli,  jednoduchýn  vyříznutím  spodního  kraje  lubu  nad  pod- 
lubním  skružlm. 

Otvor  tento  Bpojen  jest  kolenem  se  svodnou  trubkou,  do  níž  melivo 
odpadává. 

Upotřebf-li  se  ventilačního  ústrojí,  pak  musí  se  odpadná  trubka  opatřit 
ještě  jakousi  klapkou,  aby  se  nessál  vítr  ze  Bvodné  trubky.  Od  kamenů  odpa- 
dávajlcl  melivo  otvírá  si  vlastní  váhou  jmenovanou  klapku  samo. 

Špičáky  jsou  obyčejně  právě  tak  upraveny  jako  popsané  mlýnské  slo- 
žení; mají  ale  vždy  ostré  pískovcové  kameny.  Některé  zvláštní  konstrukce 
Špičáků  mají  kameny  kňželovitě  do  sebe  zasahající,  tak  že  oběžný  spodek 
jest  vyhlouben  a hořejší  pevný  káraje  na  obvodu  jeho  Částečně  objímá. 

Obilí  vpadá  okem  pevného  hořejšího  kamene  na  Btřednl  rovinnou  plochu 
oběžného  spodku,  pak  vtaženo  jest  mezi  rovné  plochy  ohnil  kauieníS  a pohlííe 
obvodu  nuceno  vystupovati  mezi  kuželovitými  plochami  nahoru. 

Jiné  konstrukce  mají  spo- 
dek pevný  a vrchní  kámen 
oběžný  a nebo  i také  oba  ka- 
meny proti  sobě  běžící. 

Tyto  zvláštní  Špičáky  pů- 
sobí pak  částečně  jako  stroje 
obrušovací,  mimo  uražení  špi- 
ček zrna,  obrušují  částečně 
i jeho  slupku ; upotřebí  se 
jich  ale  portdku. 

"Válcové  stolice.  Jak 
dříve  již  zmíněno  bylo,  upo- 
třebí se  nyní  dvou  druhů  vál- 
cových stolic.  Jedny  slouží  ku 
šrotování  a nazývají  se  válcové 
stolice  šrotovací,  druhé  pak 
válcové  stolice  vymílací  nebo 
vyluštovací. 

Šrotovací  stolice  opatřeny  jsou  válci  rýhovanými,  vyrobenými  bud  z tvrdé 
(skořepové)  litiny  a nebo  z ocele,  stolice  vyluštovací  opatřeny  jsou  válci  hlad- 
kými nebo  jemně  drsnými,  vyrohenými  z litiny,  z ocele  a nebo  hmoty  por- 
celánové. 


Obr*  373.  Btojárvtik  ■ cAlevhon. 


Šrotovací  válce  mají  vždy  nestejnou  rychlost  obvodovou,  Obvodová 
rychlost  jednoho  válce  jest  2kráte  až  2‘bkráte  tak  veliká  jako  válce  druhého. 

Rýhované  válce  vtahují  lépe  zrno  nebo  šrot  mezi  sebe,  ostré  hrany  rýh 
zaboří  se  do  zrna,  toto  popuká,  a zároveň  ostrá  hrana  rychleji  se  pohybujícího 
válce  popukaný  celek  roztrhne.  Nejlépe  se  osvědčilo  rýhování  šikmé,  to  jest, 
rýha  má  na  povrchu  válce  polohu  šroubovitou, 

Oha  spolu  pracující  válce  otáčí  se  proti  sobě,  jako  dvě  do  sebe  zabí- 
rající ozubená  kola. 

Šikmá  poloha  lýh  jest  na  olou  válcích  stejná,  tak  že  pak  ryby  obou 
válců  na  styčné  straně  spolu  ae  křižuji.  Tímto  křížením  rýh  při  roztrhování 
smáčknutého  roeliva  docílí  se  toho,  že  melivo  se  nerozmazuje,  spíše  po  šik- 
mých rýhách  částečně  sklouzá,  čímž  více  v krupice  než  v mouku  se  rozpa- 
dává. Majf-li  rýhy  Bmáčknuté  melivo  roztrhnouti.  tu  jest  jasno,  že  musí  být 
rychlost  jednoho  válce  více  než  dvakráte  tak  veliká  jako  válce  druhého.  Tvar 
rýhy  nerozhoduje,  jen  když  hrany  rýhy  jsou  hladce  ostré  (ne  vroubkované) 
a když  ostrost  i při  omílání  válce  dosti  dlouho  se  udrží. 

Při  šrotování  zrna  užívá  se  rýhováni  hrubšího,  pro  Šrotování  drobnějších 
šrotů  přiměřeně  jemnějšího.  Rýhuji  se  tedy  válce  tak,  že  na  délku  26?u*n 
□a  obvodu  měřenou,  počítá  se  od  9ti  až  i do  30ti  rýh. 
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PrůmĚry  válců  bývají  220,  2G0,  350,  400,  440  mm  a délky  400,  475, 
500  až  700 mm.  Jeden  pár  spolu  pracujících  válců  má  bud  stejné  a nebo 
různé  průměry;  spojen  jeHt  bud  ozubeným  soukolím  a nebo  řemenovým  pře- 
vodem tak,  aby  obvodové  rychlosti  byly  v poměru  asi  jako  1 ku  2*5. 

Počet  obrátek  rychleji  běžícího  válce  volí  se  tak,  aby  bylíi  jeho  obvodová 
rychlost  mezi  3 až  4 metry. 

Válcové  stolice  vymilaci  čili  vyluštovaci  mají  menší  diflferenci  běhu,  po- 
měr počtu  obrátek  jednoho  páru  válců  jest  asi  jako  1 ku  1*2  až  i 1*3.* 

Hladké  válce  litinové  nebo  ocelové  užívají  se  v těchtýi  průměrech  a dél- 
kách jako  válce  rýhované,  válce  porcelánové  mívají  nejvíce  průměry  220  mm 
a 350  mm  při  délkách  300  mm  a 400  mm. 

Počet  obrátek  vyinílncleh  stolic  válcových  voli  se  podobně  jako  při  sto- 
licích šrotovacích. 

Tvar  válcových  stolic  šrotovacích  i vymílacícli  jest  velmi  rozmanitý,  nej- 
lepší jsou  t.  zv.  stolice  jedni  párové  a dvoupárové,  kde  osy  všech  válců  leží 
přibližně  asi  v jedné  vodorovné  rovině. 

Stolice  vymilaci  s válci  litinovými  staví  se  také  jako  stolice  tmjválcové. 
Tři  válce  uloženy  jsou  nad  šelmu  tak,  že  osa  prostředního  neleží  v rovině  os 
válce  hořejšího  a dolejšího,  nýbrž  jest  asi  o 4 cm  na  stranu  pnšinuta. 

Každá  válcová  stolice,  at  Šrotovací  a£  vymilaci,  musí  být  opatřena  ústro- 
jím ku  přitlačování  válců  na  sebe,  které  musí  být  lak  upraveno,  aby  povolilo, 
když  náhodou  tvrdý  cizí  předmět  mezi  válce  se  dostane.  Při  stolicích  šroto- 
vacích musí  být  postaráno  ještě  n nějaké  pojištění,  aby  rýhované  válce  nikdy 
na  sebe  přilehnout)  nemohly  i když  mají  nejvíce  složeno  (když  jsou  nej- 
více Rblíženy). 

Tlak,  kterým  se  válce  stále  na  sebe  přitlačtijí,  vzbudí  se  bud  spružinami 
a nebn  závažím. 

Mimo  to  opatřují  se  některé  konstrukce  stolic  válcových  jistými  ústro- 
jími, kterými  se  toho  docílí,  že  válce  samočinně  od  sebe  se  vzdáli,  když  v na- 
sypaclin  košíčku  jest  nedostatek  uieliva,  jiné  ústrojí  dává  o této  příhodě 
zvonkem  znamení. 

Jiné  ústroji  prohrabuje  v košíčku  melivo,  aby  neutékalo,  jiné  zařízení 
odstraňuje  z nasypacího  košíčku  samočinné  všechny  sem  zapadlé  hrubší  před- 
měty, a podobně. 

Jedno  ústrojí,  které  při  žádné  válcové  stolici  nemá  scházeli,  jest  to, 
kterýmž  jediným  rychlým  hmatem  válce  od  sebe  se  vzdálí,  nebo  tlak  na  válce 
působící  se  odlehčí. 

Jedna  z nej  rozšířenějších  stolic  jest  šrotovací  válcová  stolice  Fr.  Weg- 
vianna , vyráběná  firmou  Gccnz  & Camp . v Budapešti . Konstrukce  její  na- 
značena jest  v obr.  273.  a 274. 

Stolice  tato  má  2 páry  válců  220  mm  v průměru  a 475  nim  délky,  každý 
pár  válců  jest  pro  sebe  zvláštním  řemenovým  kotoučem  poháněn.  Válce  AA’ 
ze  skořepuvé  litiny  dutě  lité,  na  obvodu  přesně  obroušené,  pak  šikmo  rýho- 
vané, naraženy  jsou  obyčejně  hydraulickým  tlakem  na  ocelové  hřídele  BB\ 

Hřídel  B’  jest  hnacím  hřídelem  jednoho  páru  válců,  na  jednom  jeho 
konci  sedí  řemenový  kotouč  C’,  na  druhém  ozubené  kolečko  I)’,  opatřené 
18  šikmo  lomenými  zuby.  Hřídel  B i s válcem  A jest  poháněn  kolem  D 
(48  zubů),  zabírajícím  s kolečkem  D\  Hnací  hřídel  B’  uložen  jest  v pevných 
ložiskách,  kdežto  ložiska  hřídele  B nalézají  se  na  konci  dvouramenných  pák  E. 
Cepy  hřídelů  leží  v bronzových  pánvicích,  jejichž  spodní  polovice  uprostřed 
z části  jest  naříznuta  a zahnuta. 

Přes  ohnutý  cíp  překládá  se  knot,  který  napájí  se  olejem  z komůrky, 
prostorou  pod  pánví  utvořenou. 

Dvojramenná  páka  E kývá  se  okolo  čepu  e\  o spodní  konec  této  páky 
opírá  se  jiná,  závažím  G zatížená  dvojramenná  páka  F.  Čep  e páky  E usazen 
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jeat  v oku  f prodlouženém  ve  šroub,  a prochází  stojanem  H.  Celý  kuB  / dá 
se  o nčco  posouvali  a pak  ve  správné  poloze  upevniti  stavěcfmi  šrouby  f1 
f " f ".  Posouváním  tímto  docílíme  rovnoběžnost  os  obou  válců  A a A'. 
Ručním  kolečkem  g a šroubem  g řídl  se  vzdálenost  mezi  válci  jednoho  páru 
(skládá  nebo  lehčí  se  válcům). 


6U* 
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Mlynář&tui. 


Matice  g"  sloužící  co  pojištěni,  aby  válce  nikdy  zcela  na  9ebe  nepři- 
lehly,  jest  sama  ještě  stavěcim  šroubkem  k pojištěna.  Aby  ruční  kolečko  g 
otřásáním  stroje  nepovolovalo  a nestejné  vzdálení  válců  po  jejich  koncích  ne- 
nastalo, opatřeno  jest  na  obvodu  vroubkováním,  do  kterého  ostrý  konec  spru- 
žinky  i zapadá. 

Čep  j páky  F,  jakož  i závaží  G jest  posuvné,  aby  se  stejný  tlak  na  oba 
konce  válce  upravil. 

Nazvednutim  závaží  G se  válcům  rychle  odlehčí.  Konce  pák  F zavěšeny 
jsou  řetízky  xx  na  zalomeném  hřídeli  k,  který  uložen  jsa  v hořejší  části  sto- 
janů K,  ruční  pákou  í o více  než  180"  otočití  se  dá. 

Otáčení  páky  omezeno  jest  dvěma  nálitky  m,  na  kterých  páka  l v kraj- 
ních polohách  spočívá. 

Soustava  ložisek  spojena  jest  stojany  II,  které  dole  na  základní  desce L 
přišroubovány,  nahoře  pak  rozpěracfm  svorníkem  n a uasypacím  košíčkem 
vyztuženy  jsou. 

Melivo  vyvádí  se  stejnoměrně  z nasypacího  košíčku  napájecími  (ryhova- 
nými) válečky  o,  které  dostávají  otočný  pohyb  od  hřídele  B\ 

Řemenový  kotouček  M nese  na  svém  náboji  kolečko  N (19  zubů),  které 
zabírá  po  jedné  straně  do  kolečka  Nm  (GO  zubů),  sedícího  na  hřídeli  napá- 
jecího válečku  o. 

Totéž  kolečko  N pohání  ještě  kolečko  N’  (25  zubů)  a N”  (GO  zubfij  pro 
pohyb  druhého  napájecího  válečku.  Vložené  ozubené  kolečko  N'  sedí  voluě 
na  konci  zalomeného  hřídele  k.  TloušEka  proudu  ineliva  řídi  se  šoupátkem  p, 
které  se  šrouby  q a r pohybuje  a upevní.  Má  li  se  vypadávání  ineliva  náhle 
přerušit,  sešoupoe  se  plechová  zástrčka  «. 

Válce  uzavřeny  jsou  do  dřevěné  skříně  R,  která  šrouby  u ku  stojanům 
připevněna,  lištami  v n základní  rám  L se  opírá  a okeničkami  K opatřena 
jest.  Víko  skříně  jest  uprostřed  rozděleno,  obě  poloviny  leží  volně  na  spodku 
skříně.  Na  víku  tomto  postaveny  jsou  nálevky  Q.  Mezi  každým  párem  válců 
vložen  jest  rámeček  O,  který  zamezuje  přeskakování  spadávajícího  šrotu 
přes  válce. 

Konečně  jsou  ještě  ozubená  kola  I)  a D',  zakryta  pláštěm  I*. 

Počet  obrátek  rychleji  běžícího  válec  bývá  při  této  Šrotovací  stolici  asi 
250  za  minutu. 

Zvláštní  druh  šrotovací  stolice  jeduopámvé  jest  konstrukce  továrny 
lloerde  & Camp.  ve  Vídni,  obr.  275.  opatřená  samočinným  odskakovúnim  válců 
od  sebe,  při  nedostatku  ineliva  na  košíčku  nasypaelm. 

Válce  této  stolice,  kteiá  se  „Fortunou"  nazývá,  vyrobeny  jsou  z ocele, 
mají  nestejný  průměr,  a opatřeny  jsou  jako  při  stolici  We^mannnvě  šikmým 
rýhováním. 

• Ocelové  válce,  vlastně  jen  válcovité  pláště,  nasazeny  jsou  pomocí  kůže- 
lovitých  nábojů  na  hřídelích,  tak  že  se  mohou  snadno  vyměnili. 

Velký  válec  spočívá  svým  hřídelem  v pevných  ložiskách,  kdežto  ložiska 
menšího  válce  s jednoramennýuii  pákami  spojeny  jsou,  tak  že  se  okolo  kulo- 
vitého čepu  těchto  pák  skláncti  mohou.  Kulovitý  čep  připouští  správné  přilo- 
žení každého  ložiska  na  hřídel;  tímto  uložením  a zároveň  dobrým  mazáním 
zamezí  se  zahřívání  ložisek.  Olej  ku  mazání,  nalévá  se  přiklopkou  do  spodní 
dutiny  ložiska;  na  středu  čepu  nasazen  jest  kroužek,  který  se  dole  v oleji 
smáčí,  vynáší  tento  nahoru  a otírá  o plíšek,  čímž  se  olej  do  páuvic  na  právo 
a na  levo  stále  přivádí. 

Přítlačování  válců  na  sebe  způsobuje  silná  spirál  ní  spružina,  která  se 
opírá  jedním  koncem  své  podložky  o jakýsi  neokrouhlý  palec,  druhým  koncem 
tlačí  na  náboj  ručního  kolečka.  Toto  ruční  kolečko  sedl  na  závitu  tyče  a 
táhne  tuto  tlakem  spružiny  v právo.  Tyč  prochází  okem  jelnoramenué  ložiskové 


Válcové  stolice , 


637 


páky  a nese  na  závitu  po  levé  stran 6 druhé  ruční  kolečko,  které  9e  nóhojem 
svým  o konec  páky  opírá.  Tímto  ústrojím  se  válcíim  lehčí  nebo  skládá.  Toči-li 
se  levým  kolečkem  v právo  nebo  v levo,  tlačí  se  malý  válec  ku  velkému,  nebo 


Obi.  2T5.  JednopíroTÍ  Šrotovací  itulica  i rýhovanými  ocelovými  viilci  (lí-jcid*  & Comp.  0Fui|uoafl  tiip.  Viti). 


se  malý  válec  od  velkého  odklání.  Největší  sblížení  váleft  omezeno  jest  zvláštním 
8tavědm  šroubem  tak,  aby  obvody  obou  válců  na  sebe  nepři  lehly.  Točí-li  se 
pravým  ručním  kolečkem,  stlačuje  nebo  povoluje  se  spružina  a tím  většího  neb 
menšího  tlaku  při  šrotováni  se  dociluje. 
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Toto  ústrojí  jest  po  obou  stranách  stolice  symetricky  uspořádáno. 

Rychlé  vzdálení  šrotovacích  válců  od  sebe  docílí  se  tím,  že  neokrouhlý 
palec  jeho  hřídelem,  který  pod  košíčkem  prochází,  o jistý  úhel  na  levou  stranu 
otočíme,  tu  posune  se  celá  t.yč  i vše,  co  s touto  souvisí,  na  levou  stranu, 
přestane  tlak  na  hořejší  oko  páky  a malý  válec  vlastní  svojí  vahou  od  velkého 
válce  se  odkloní. 

Mají-lí  se  opčt  válce  k sobě  jako  dříve  přitlačiti,  otočí  se  hřídel  neo- 
krouhlého  palce  do  původní  polohy,  v níž  se  stále  udržovati  musí. 

Toho  se  docílí  následovně:  Na  jmenovaném  hřídeli  jest  mimo  palců  při- 
pevněno jakési  raménko  a ruční  páka  na  obr.  275.  viditelná. 

Rainénko  ono  opírá  se  na  malý  zoubek  o jÍBtou  západku,  která  svým 
čípkem  na  stojanu  sedí,  tímto  vzepřením  udrží  se  palec  v náležité  poloze. 
Na  západce  pověšen  jest  na  zvláštním  čípku  malý  segment,  který  má  zvláštní 
účel.  Je-li  na  košíčku  dostatek  meliva,  nalézá  se  plechová  klapka,  plechové 
dno,  v dolejší  poloze,  je  li  meliva  nedostatek,  otočí,  či  zvedne  ji,  spojené  s ní 
závaží  do  výše,  a jiné  rainénko  k závaží  připojené  otočí  se  na  pravc,  na- 
razí na  prvé  zmíněný  segment  a okolo  jeho  čípku  jej  otočí. 

Na  hřídeli  napájecího  válečku  nalézá  se  jiný  neokrouhlý  kotouček,  který  se 
stále  i s válečkem  otáčí.  Viaí-li  prvé  zmíněný  segment  volně  dolu,  nevadí 
pranic  v otáčení  onoho  neokroublého  kotoučku.  Pakli  při  nedostatku  meliva 
na  košíčku  plechové  duo  se  zvedlo  a jeho  závaží  zmíněným  segmentem 
otočilo,  narazí  na  tento  segment  otáčející  se  neokrouhlý  kotouček  napájecího 
válečku  a další  následek  toho  jest,  že  šrotovací  válce  od  sebe  odskočí.  Sou- 
časné vysune  se  také  napájecí  váleček  z diodu  ; jeho  řemenový  kotouč  otáčí 
se  volně  na  prázdno  dále  a naráží  na  zvonek.  Zvonek  dává  znamení,  že  na- 
pájecí váleček  zůstal  stát,  a válce  od  sebe  se  odstrčily,  či  že  stroj  sice  běží, 
ale  přestal  šrotovat. 

Má  li  stroj  začít  zase  pracovat,  musí  se  košíček  naplnit,  pak  ruční  páka, 
právě  nad  velkým  řemenovým  kotoučem  na  obr.  275.  viditelná,  do  nakreslené 
polohy  postavili.  1 šoupátko,  které  vypouští  melivo  z košíčku,  jest  zvláštním 
způsobem  upraveno ; jest  totiž  připevněno  na  hřídelí  ku.  Na  jednom  konci  tohoto 
hřldelíkii  sedí  šroubové  kolečko,  do  něhož  zabírá  šroub;  otáčením  šroubu  sklání 
se  šoupátko  a reguluje  tím  výtok  meliva.  Je-li  třeba  válec  očistit  a šoupátko 
mnoho  nadzvédnout,  uchopí  se  mkojeC  a skloní  na  levo,  pusti-li  se  pak, 
stáhne  závaží  celé  šoupátko  do  původní  zregulované  polohy.  Přímo  od  trnns- 
misse  pohání  se  kotoučem  velký  válec,  tento  jest  pak  zvláštním  řemenovým 
převodem  spojen  s válcem  malým.  Na  hřídeli  velkého  válce  sedl  menší  ře- 
menový kotouč  na  hhdeli  malého  válce  větší  kotouč.  Řemen  objímá  oba  ko- 
touče prostřednictvím  dvou  vodících  kladek,  které  na  zvláštním  rameni  sedl, 
a kteréž  rameno  šroubem  a ručním  kolečkem  nahoru  a dolů  dá  se  posunouti 
a tím  řemen  příslušně  se  napnou  ti. 

Průměry  válců  jsou  2G0  mm  a 440  rum  při  délce  500  min.  Rozdílem 
průměrů  obou  válců  a řemenových  kotoučů  docílí  se  toho,  že  rychlost  na 
obvodu  většího  válce  j*est  o něco  více  než  2kráte  tak  veliká  jako  obvodová 
rychlost  válce  malého.  Počet  obrátek  velkého  válce  bývá  300  za  minutu. 

Mimo  jednopárové  stolice  vyrábí  ÍJoerde  <fb  Camp.  i stolice  dvou  párové 
b převodem  kolovým.  Obr.  276, 

Při  těchto  jsou  válce  menších  průměrů  a sice  210  aďLOmm,  při  délce 
500  mni ; rozumí  se,  že  i zde  náležitým  převodem  kolovým  zachována  jest  pří- 
slušná difference  obvodové  rychlosti  šrotovacích  válců. 

Co  do  rozmanitosti  konstrukce,  jest  válcových  stolic  veliké  množství ; 
uvedena  budiž  ještě  na  obr.  277.  šrotovací  stolice  J.  Hiibnera  & K.  Opitze 
v Pardubicích,  kteráž  se  také  jmenovitě  ku  šrotování  žita  hodí. 

Průměry  válců  z tvrdé  litiny  jsou  bud  stejné  4ÓJ  mni  při  délce  500  mat 
a nebo  se  sestaví  válce  v průměrech  350  mm  a 450  mm  při  délce  500  mm. 
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I tato  konstrukce  npatřena  jest  ústrojím,  které  při  nedostatku  meliva 
samočinně  válce  od  sebe  vzdáli. 

Válcové  stolice  vymílncl  podobají  se  skoro  úplně  stolicím  šrotovacím, 
8 tlm  toliko  rozdílem,  že  opatřeny  jsou  hladkými  válci,  bud  litinovými  neb 
ocelovými  a nebo  i drsnými  porcelánovými,  jejichž  obvodové  rychlosti  jsou 
jako  1 ku  1 2. 

Této  menší  difference  obvodové  rychlosti  docílí  se  bud  převodem  ozu- 
bených kol  a něho  převodem  řemenovým.  Tak  ku  př.  opatří  Ifoerde  <Jfc  Comp . 


Obf.  2?6-  Sltricraci  tlollce  il V'iupfiravA  a t ytm* ncřlovvml.  |M»  A CJ-nm m.  Hť<uliiDku  ín  ]|>.) 


dvoupárovou  stolici  obr.  270.  hladkými  válci  ocelovými  nebo  porcelánovými 
v stejných  průměrech  260  wm,  a spojí  vždy  dva  a dva  válce  jiným  soukolím 
s převodem  1 ku  1*2. 

Nebo  opatří  jednopáťovou  stolici  obr.  275.  dvěma  stejnými  válci  bud 
ocelovými  nebo  porcelánovými  v průměru  350  mm.  Poměr  rychlosti  1 ku  1'25 
docílen  jest  nestejnými  řemenovými  kotouči  obr.  27ó. 

Zvláštní  tvar  má  Wegmannova  vymílací  stolice  a válci  porcelánovými, 
nazvaná  „Victoria"  obr.  278. 

Válce  mají  průměr  350 mi»  a 400 mm  délky;  spojeny  jsou  mezi  sebou 
ozubenými  koly,  z nichž  jedno  má  49  zubů,  druhé  60  zubů. 
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Jelikož  se  porcelánová  hmota  válců  omílá,  a průměr  válců  zmenšuje, 
musí  se  po  čase  kolo  s 49  zuby  nahradit  záložním  kolem  48ti  zubovým. 

Válce  jsou  přitlačovány  k sobě  spružinami  na  obrázku  viditelnými;  při- 
pojeno jest  také  ústrojí,  kterým  se  válce  od  sebe  vzdálí,  je-li  na  košíku  ne- 
dostatek meliva,  a kterým  se  napájecí  váleček  zastaví. 


Obr.  2rz.  Jcdnnpárevá  válcová  lín  ke  Irofovuci  ■ rýhovanými  válel  z ťvidá  Hlíny.  (Žitná  itolice.) 

(J.  nnbncf  áe  K.  j 


Jelikož  při  velmi  značném  omletí  válců  nestačilo  jedno  menší  záložní 
kolo,  vložil  Wegmann  mezi  kola  zvláštní  výstředně  uložený  ozubený  věnec,  do 
kterého  jedno  kolo  zevně,  druhé  kolo  uvnitř  zabírá.  Na  obr.  279.  viditelným 
jeBt  tento  ozubený  věnec  jako  veliké  kolo,  zakrývající  úplně  druhé  kolo,  jež 
teprve  sedí  na  hřídeli  válce. 

Pakli  se  po  čase  porcelánové  válce  mnoho  omlely,  a ozubení  hluboko 
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do  sebe  již  zabírá,  tu  jest  třeba  pohnouti  čepem  ozubeného  věnce  tak,  aby 
zábér  obou  kol  se  zevnějším  i vnitřním  ozubením  tohoto  věnce  byl  opět 
správným. 

Hoerde  & Comp.  připojují  ku  Wegmannově  porcelánové  stolici  svfij  řeme- 
nový převod,  jaký  má  stolice  Fortuna  obr.  275.  b velmi  dobrým  úspěchem. 
Omleti  válců  nemá  při  řemenovém  převodu  pražádného  vlivu. 


Tak  zvané  troj  válcové  stolice  patentu  L.  Nemelky  ve  Vídni  a Mechwarta 
v Budapešti  (Ganz  & Comp.)  opatřeny  jsou  vždy  hladkými  válci  z tvrdé  litiny. 
Vhodným  postavením  středního  válce  jest  možno  vzbuditi  veliký  tlak  mezi 
válci.  Melivn  může  procházeli  jen  jednou,  bud  mezi  válcem  hořejším  a střed- 
ním, neh  středním  a spodním;  nebo  mfiže  hýt  dvakráte  mačkáno,  procházejíc 
nejdříve  mezi  válcem  hořejším  ústředním  a hned  na  to  mezi  středním  a spodním. 

Desintegrátnrj  a disineinltrátory.  Původní  desinteprátor  Carr&v 
sloužil  ku  roztloukání,  vlastně  ku  roztřlaCování  uhlí  a rud  a sestaven  byl  takto: 

Kronika  práč*.  Dl)  V.  31 
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Dvě  kotoučovité  desky  s vodorovnými  hřídeli  otáčí  se  řemenovými  kotouči 
ve  smčrech  proti  sobě.  Jeden  hřídel  jest  plný  a prostrčen  skrze  druhý  dutý. 
Obě  desky  opatřeny  jsou,  po  stranách  proti  sobě  obrácených,  jakýmisi  pro- 
hlubinami. Hmota,  ku  drceuí  určená,  prostupovala  poblíže  středu  skrze  otvory 
jedné  desky  do  prostoru  mezi  oběma  deskami  ponechaném. 


Obr.  27B.  Vyrrllacf  Holice  i parcMáoo^yntf  v.ilcl . IK  Wegmnon  „VlclorU11  fiii  111$ ) 


I’ři  íychlém  pohybu  kotoučů  stržena  jest  hmota  do  točivého  pohybu, 
naráží  na  hrany  prohlubenin  takovým  způsohem,  jakoby  s velkou  rychlostí  na 
nějakou  stěnu  nebo  hranu  byla  vržena.  Následkem  těchto  nárazů  roztříští  se 
hmota  a opouští  kotouče  ua  obvodu  ve  tvaru  pískovitém  neb  rozprášeném, 
Cím  hmota  jest  křehčí,  tím  lépe  se  ráz  na  její  roztříštění  využitkuje;  hmota 
pružnější  nebo  houževnatější  nesnadno  se  roztříští,  daleko  menší  silou  se  hmota 
taková  dá  roztlačiti  nebo  rozlámati. 


Dtahúegrúlory  a dmmmbrdlory , 
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DeBintegrátory  nehodí  se  tedy  přímo  ku  rozdrcovánl  obilí,  které  jest 
proti  rudám  předce  jen  hmotou  pružnou.  Proto  také,  byvše  ku  roztloukáni 
obilí  upotřebeny,  se  neosvědčily. 

Daleko  lepších  výsledků  se  docílilo  takovými  desintegrátory,  jejichž 
kotouče  opatřily  se 
poblíže  obvodu  ko- 
liky, postavenými 
v několika  soustřed- 
ných řadách  a sice 
tak,  že  se  řady  ko- 
líků jedné  desky  stří- 
daly se  řadami  ko- 
líků desky  druhé. 

Drcená  hmota  se 
spíše  mezi  těmito  ko- 
líky lámala  a mač- 
kala. Při  roztlou- 
kání obilí  těmito 
stroji  ohýbají  se  hou- 
ževnaté sl  upky  obilné 
a křehčí  běl  se  olu- 
puje;  proto  nazvaly 
se  stroje  tyto  „dis- 
meipbrátoryu. 

Jednu  kon- 
strukci obr.  280.  za- 
vedl Nagd  db  Kaemp 
z Hamburku  ku  ro- 
zemíláni obili.  V ko- 
šíčku G nalézá  se 
jednoduché  šoupátko 
r,  pod  tímto  napá- 
jecí čili  vy  váděcí  vá 
leček  o,  ku  kterému 
se  regulační  klapka  i 
ručním  kolečkem  a 
šroubem  » přiklání. 

Melivo  spadává  svod- 


Obf.  280.  DU  m b ralcr  (pivt.  Nh^cI  A Kafiinpř. 


uou  troubou  te  skrze 
střední  otvor  pevné 
kolíkové  desky  d 
mezi  kolíky  její  a 
kolíky  oběžné  desky 
a,  o které  se  roz- 
tlouká. Rozprášené 
melivo  vybíhá  na  ob- 
vodu a objímajícím 
pláštěm  jsouc  zachy- 
ceno, spadává  u k do 
svodné  trubky. 

PřÍHtup  vzdu- 
chu jest  úplné  za- 
mezen, aby  nena- 
stalo ve  stroji  žádné 
jeho  víření. 


Obr-  261.  Dlimembrftlor  (y»!  Kmín). 
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Hnací  hřídel  A jest  uložen  pečlivě  v dlouhých  kulovitých  ložiskách.  Aby 
se  hnací  řemen  napínati  mohl,  připojena  jest  ku  stroji,  pomocí  ramen  l , na- 
pínací kladka  s,  která  i a rameny  l okolo  věnce  lx  soustředně  s hřídelem  A 
může  ae  akláněti.  Počet  obrátek  hřídele  A byl  až  3500  za  minutu. 

F.  Kraus  upotřebil  dismembrátoru  obr.  281.  s dvěma  proti  aobě  běžícími 
kotouči.  Melivo  přichází  z kočičku  a do  otvoru  b dutého  válcovitého  šou- 
pátka, jehož  šnek  c dopravuje  je  do  prostoru  d.  Tímto  uspořádáním  jest 
přístup  vzduchu  zamezen;  regulování  množství  meliva  docílí  se  posouváním 
celého  šoupátka  e pomocí  ručního  kolečka  /. 

Z prostoru  d vpadává  melivo  skrze  otvory  kolíkového  kotouče  A;  který 
se  asi  s 250  až  300  obrátkami  otáčí,  do  prostoru  mezi  kolíky  tohoto  kotouče 
a kolíky  druhého  kotouče  K. 

Tento  druhý  kotouč  koná  1800  až  2000  obrátek. 


Melivo  se  mezi  kolíky  rozprašuje  a proniká  skrze  dva  zubaté  věnce  g 
a /i.  Věnec  g jest  pevuý,  věnec  h se  však  o malou  míru  dá  otočití,  tím  se 
otvory  mezi  zuby  obou  věnců  zvětšují  nebo  zmenšují  a roztloukání  meliva 
podporuje;  na  to  vypadává  pak  melivo  u i do  svodné  trubky.  Kotouč  B sedl 
na  plném  hřídeli  ; stavěcími  šrouby  s s,  možno  mezeru  mezi  oběma  kotouči 
regulovati.  Kotouč  A jest  pevně  spojen  8 dutým  hřídelem  At.  Ložiska  jsou 
proudem  vody  ochlazovaná. 

Hoerde  & Comp.  provádí  dismembrátor  Wňitn-ův,  obr.  282.,  s jedním 
kotoučem  oběžným,  konajícím  1200  až  i 2500  obrátek.  Jak  oběžný,  tak 
i s tímto  pracující  kotouč  pevný,  opatřeny  jsou  8.  soustřednými  řadami 
přilitých  čtyřbokých,  na  hranách  skulacenýeh  hranolků. 

Oběžný  kotouč  leží  v posuvných  ložiskách,  jimiž  se  mezera  mezi  oběma 
kotouči  dá  regulovati. 

Novější  změny  při  dismeiubrátorech  záleží  v tom,  že  připojuje  se  ku 
strojům  těmto  ventilátor  za  tím  účelem,  aby  se  tlakem  a pohybem  větru  do- 
pravilo melivo  troubami  třeba  až  do  nejhořejších  poschodí. 

F<«tpiíLj  iVíTyiití*  íC  iX.df/PLpíi  Z Híiiitbíu  kli,  týkající  se  dismembrátorů 
spojených  8 ventilátorem,  zahrnují  různá  uspořádání.  Společné  jest  to,  že 
hřídel  kolíkového  kotouče  jest  také  hřídelem  ventilátoru.  Při  jednostranném 
dismembrátoru  jest  ventilátor  samostatně  položen  vedle  kolíkového  kotouče, 
tak  že  od  dismembrátoru  vyhozené  melivo  i vzduch  ssaje  a do  svodné 
trouby  vhání. 

Dvojstranný  dismembrátor  má  kotouč  po  obou  stranách  kolíky  opatřený, 
pak  má  také  po  obou  stranách  ventilátory. 


Při  jiném  uspořádání  jest  kotouč  dvojstranného  dismembrátoru  v prů- 
měru přes  kolíky  zvětšen  a na  tomto  obvodu  opatřen  značným  počtem  při- 
litých ventilátorových  křídel.  V případu  tomto  jest  plást  prolomen  řadou 
otvorů,  kterými  vstupuje  vzduch,  aby  se  nabylo  potřebného  tlaku  větru,  ku 
zvédnutí  meliva  do  výšky. 

Při  mletí  pšenic  na  krupice  nehodí  se  dismembrátor  ku  šrotování;  pro 
vymllánl,  či  lépe  vytírání,  posledních  šrotů  zrnových  a pro  roztloukání  krupic 
jest  spíše  na  místě,  a také  se  ho  k účelům  těmto  užívá,  f 

Při  mletí  žita,  zvláště  vlhkého,  docílí  se  dismembrátory  dobrého  účinku. 
Na  hladkých  válcích  silně  smáčknuté  žito  roztříští  se  disuiembrátorem  velmi 
dobře,  melivo  toto  propadává  nejdříve  zvláštní  filtrovací  komorou,  kde  se 
jemný  vlhký  prach  a vlhký  vzduch  odstraní  a pak  teprve  na  vysejvačích  vysejvá. 
Většího  rozšíření  dismembrátory  v mlynářství  doposud  nenalezly. 


Stroje  vy  sej  vat  i. 

Stroje  vysBjvaci 


G4ó 


Vysejvaře  jsou  síta,  napnutá  ve  tvar  pláště  hranolovitého,  nebo  válco- 
vitého a uzavřena  ve  zvláštní  truhly. 

Sítové  pláště  inaji  otočný  pohyb,  a melivo,  které  se  má  jimi  vysejvati, 


převaluje  nebo  rozmotává  se  po  jieh  ploše  sítové.  Upotřeb uje  se  nejvíce  dvou 
druhů  vyHejvačů  a sice : vy sejvačů  .obyčejných,  hranolovitých  svolným  pohybem, 
a pak  vyeejvačů  odstředivých. 


Obv.  Jdi  Dlvrnraibrifor  (pat. 
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Vysejvačň  obyčejné  tvořeny  jsou  motákem  šestibokým,  potaženým  sítem. 
Do  vnitř  hranolu  svedené  melivo  vysejvá  se  při  volném  jeho  otáčení  jen  asi 
na  */3  celého  povrchu  sítového.  Aby  melivo  při  otáčení  hranolu  postupovalo 
ve  směru  jeho  délky,  má  hřídel  motáku  sklon  asi  */a0  až  */is  své  délky. 


Na  obrázku  U83.  nazuačen  jest  obyčejný  vysej vač.  Truhla  jeho  zavedena 
jest  obyčejně  na  stropních  trámech  a opatřena  okenicemi.  Šestihoký  moták 
potažen  jest  sítovým  povlakem.  Hedbávná  plátýuka  se  sešijí,  silnou  obrubou 


Stroje  vysejvači.  647 

opatří,  po  obou  koncích  uioláku  a pak  podélně  právě  na  jedné  lište  Šněro- 
vadlem napnou. 

Síta  drátěná  nebo  probíjené  plechy  přibíjí  se  jednoduše  na  dřevěné 
lišty.  Spodek  truhly  sbíhá  se  v koryto,  v němž  uložen  jest  šnek,  dopravující 
sítem  propadlé  melivo  ku  výpustkáw,  a těmito  do  pytlů.  Někdy  opatří  se 
Bpodek  truhly  několika  výpustkami,  pak  odpadá  šnek,  a spodní  koryto  rozděl! 
se  šikmými  stěnami  na  několik  přehrad. 

Vysejvače  odstředivé  opatřeny  jsou  jakýmsi  rozmetacím  ústrojím,  uvnitř 
vysejvacího  obalu  uloženým.  Toto  rozmetacf  ústrojí  utvořeno  jest  8.  až  10. 
obvodovými  křídly,  které  prostřednictvím  2 neb  3 hvězd  na  hřídeli  sedí, 
a uvnitř  sítového  obalu  rychle  se  otáčejí  (200  až  300  obrátek).  Sítový  obal 
jest  bud  hrannlovitý  něho  válcovitý,  Melivo  spadá  na  jednom  konci  vysejvače 
mezi  křidla,  a jsouc  těmito  strženo  v rychlý  pohyb  točivý,  vymrštěno  jest 
odstředivou  silou  na  sítový  obal.  Melivo  vrhá  se  ua  celý  obvod  obalu,  který 
se  zároveň  ve  stejném  směru  rozmetndla  zvolna  otáčí  (20  až  40  obrátek).  Od 
sítového  obalu  odražené  melivo  spadá  mezi  křídla  zpět,  aby  poznovu  na 
obal  bylo  vrháno.  Melivo  postupuje  ve  vysejvači  podélně  následkem  šikmého 
jeho  vrhání  na  síto.  Osa  rozmetadla  jest  vodorovná,  ale  křídla  jeho  jsou  na 
obvodu  hvězd  šikmo  (šroubovité)  položena.  Jindy  jsou  křídla  rozmetadla 
rovnoběžná  g hřídelem,  pak  ale  opatřena  jsou  na  zevnějším  svém  obvodu  ja- 
kýmisi šikmými  lopatkami. 

Jelikož  vysejvá  odstředivý  vysejvač  melivo  skoro  na  Celém  svém  obvodu, 
jest  účinek  jeho  tři  i ětyrykráte  tak  veliký  jako  vysejvače  obyčejného,  při  stejně 
velkém  povrchu  sítovém.  Nejen  že  množství  skrze  síto  pronikající  jeBt  větší, 
ale  i třídění  co  do  velikosti  zrnek  jest  důkladnější,  a propadek  co  do  jakosti 
vždy  lepší.  Následkem  energického  viliúuí  meliva  na  sítový  obal  jest  nutno, 
aby  plátýnka  sítová  byla  o 2 až  3 čísla  hustší,  než  na  vysejvači  obyčejném. 

Zrovna  tak,  jako  při  vysej  vacích  obyčejných,  dává  se  také  i při  vysejvačích 
odstředivých  první  plátýnko,  při  vpádu  meliva,  o číslo  řidší,  ač  jím  propadává 
mouka  právě  tak  jemná,  jako  na  následujícím  pláty  oku  hustším;  jest  to  ná- 
sledek toho,  že  na  počátku  vysejvače  není  ještě  všechno  melivo  rozmetáno 
a částečně  sítový  obal  pokrývá. 

Co  týká  se  konstrukce  sítového  obalu,  provádí  se  dva  druhy  vysejvačů. 
Sítový  povlak  tvoří  cilindrický  nebo  hrannlovitý  troubel  a nebo  jest  napjat  na 
zvláštní  rámy , které  dohromady  sestaveny  a spjaty  sítový  obal  vytvoří. 

Konstrukce  trouldovitá  vy  užitkuje  celý  povrch  co  povrch  proslvad,  který 
jest  zároveň  velice  elastický. 

Konstrukce  rámová  ztrácí  část  povrchu  proslvaclho  a zároveň  také  ela- 
stičnost  síta.  Plátýnko  hedbávné,  v místech,  kde  jest  na  rámy  přibito,  lehko 
se  trhá,  za  to  ale  máme  tu  výhodu,  že  porušená  pole  sítová  dají  se  snadno 
novými  nahradili. 

Na  obrázku  284.  naznačen  jest  odstředivý  vysejvač  patentu  Martinoua. 
Rozmetacím u úBtrojí  náleží  tenký  plný  hřídel  uložený  v zevnějších  ložiskách. 
Sítový  potah  přisněrován  jest  podobně  jako  při  obyčejném  vysejvači  na  kostro 
fitibokého  hranolu,  jehož  čelní  stěny  opatřeny  jsou  dutými  čepy,  skrze  které 
plný  hřídel  rozmetadla  prochází. 

Duté  čepy  mají  svá  zvláštní  ložiska.  Rozmetadlo  koná  asi  200  obrátek 
a pohání  se  řemenovým  kotoučem  přímo  od  trausmí&se.  Po  téže  straně  spojen 
jest  hřídel  rozmetadla  řemenem  Be  šnekem  v korytu  truhly  uloženým  s pře- 
vodem do  pomala.  Po  levé,  na  obrázku  neviditelné  straně  spojen  jest  šnek 
řemenem  s dutým  čepem  sítového  obalu,  který  se  pak  otáčí  v tomtéž  směru 
jako  nizmetadlo  a koná  asi  50  obrátek.  Průměr  sítového  ohalu  bývá  asi 
000  mm,  délka  jeho  1 wj.,  1*5  m až  2 n. 

V obrázku  285.  naznačen  jest  odstředivý  vysejvač  se  sítovým  obalem 
konstrukce  rámové.  Rozmetadlo  jest  podobně  sestaveno  a uloženo  jako  u před- 
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cbázejlcfhc  stroje.  Vysejvacl  obal  tvoří  kostru  ze  šesti  obvodových  latí  se- 
stavenou; tytu  jlaté  jsou  po  obou  koncích  ku  věncům  připojeny.  Věnce  ty 
spočívají  na  dvou  a dvou  kotoučkách  sedlcích  na  dvou  hřídelích,  celou  délkou 
truhly  procházejících.  Mezi  lišty  kostry  vkládají  a připevňují  se  dřevěné, 


sítem  potažené  rámy.  Od  transmisse  pohání  se  přímo  řemenem  hřídel  roz- 
metadla.  od  tohoto  přivádí  se  pohyb  řemenem  a něho  řetízkem  na  hřídele 
malých  kotoučků,  na  nichž  věnce  obalové  kostry  spočívají,  a při  pohybu  ko- 
toučků po  těchto  se  valí.  Tlin  docílí  se  také  náležitého  převodu  počtu  obrátek 
(asi  200  rozmefcadla  na  40  obrátek  vysejvacího  obalu). 


Stroje  u> yaejvacL 
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Na  obrázku  2815.  uaznačena  jest  opět  rámová  konstrukce  obalu,  který  ale 
opatřen  jest  dutými  čepy.  Náležitý  převod  počtu  obrátek  mezi  hřídelem  roz- 
metadla  a vysejvacím  obalem  docílen  jest  naznačeným,  nyní  oblíbeným  pře- 
vodem řetíz^ovým. 


Obrázek  287.  naznačuje  konstrukci  odstředivého  vysejvače  Ww/iwinnova. 
Rozmetadlo  tohoto  vysejvače  má  křídla  rovnoběžně  s hřídelem  položená,  která 
jsou  ale  opatřena  celou  řadou  něco  málo  šikmo  postavených  dřevěných  destiček, 
tak  že  se  podobají  dlouhým  hřebcnfim. 

Kronika  prie*.  Dli  V.  82 


Obr.  283.  OdltfkdOý  vy«#jv»ť. 
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Tímto  tvarem  křidel  hledí  Wegmann  zameziti  prouděni  větru,  jeliknž 
široká  plná  křídla  plechová  působí  jako  křídla  větráková.  Kostra  vysejvacího 
obalu  má  na  obvodu  4 latě  průřezu  korýtkového.  Dutina  těchto  korýtkových 
latí  tvoří  na  vnitřní  straně  obalu  dosti  prostorné  a hluboké  žiábky.  V do- 
lejších polohách  těchto  žlábků  hromadí  se  melivo,  které  při  dalším  otáčení 
celého  vysejvacího  obalu  se  v nich  udržuje,  teprve  v hořejších  polohách  vy- 
padává a rozmetacími  křídly  poznovu  na  obal  sítový  se  vrhá. 

Připojení  jednotlivých  sítových  rámů  ku  koBtře  obalu  jest  na  obrázku 
dobře  viditelno.  Pohyb  obalu  sítového  (25  obrátek)  odvádí  se  od  hřídele 
rozmetadla  (250  obrátek)  dvojnásobným  soukolím. 


Obr.  2fl6.  Odatfedivý  vyfrejvftč. 


Mimo  tyto  uvedené  tvary  vyskytuje  se  veliké  množství  rozmanitých  kon- 
strukcí odstředivých  vysej  vačú ; jedna  z nejnovějších  jest  vy  se  j v ac,  l Vinklerův, 
při  kterém  mimo  vysej vací  obal  a rozmetací  ústrojí  nalézá  se  ještě  na  vnitř- 
ním hřídeli  plechový  buben  zvláštního  průřezu.  Plechový  tento  buben  otáčí 
Be  pro  sebe  s velikou  rychlosti  a vzbuzuje  uvnitř  obalu  jakési  vlnění  vzduchu, 
kterým  se  vysejvání  velice  podporuje. 

Karel  Hagqenvmcher  patentoval  si,  jakožto  nový  vysejvač,  veliké  ploché 
žejbrováni,  jež  jest  opatřeno  několika  sítovými  rámy  uad  sebou  položenými 
a plnými  dny  od  sebe  oddělenými;  celé  toto  žejbrováni  má  pak  krouživý  pohyb 
podobný  pohybu  ruční  řitice  (ruční  síto). 


RDI 


Stroje  ku  tri  Jen  i o <xi stíní  krupic  i krupičtk. 

Stroje  ku  tříděni  a čistění  krupic  i krupiček 

Hlavní  úlohou  teclitn  strojů  jest  ovšem  čistění  krupice  oil  přimíšených 
volných  částí  ntrubnatých,  však  ponejvíce  připojeno  jest  ku  strojům  témto  také 
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síto,  které  dodatečně  ještě  i třídění  krupic  co  do  velikosti  jejich  zrna 
obstarává. 

Vnitrní  škrobovité  běl  pšeničného  zrna  rozpadá  Be  drcením  na  těliska  různého 
tvaru.  Ona  část  běle,  která  přiléhá  ku  lepkovému  obalu,  rozpadává  se  více  na 


těliska  plochá  (placičky),  jež  na  sobě  i otrubnatou  část  slupky  drží.  Sítem 
propadnou  všechna  krupicová  zrnka,  která  mají  asi  Btejný  největší  obvod  nebo 
průměr.  Kostkovitějšl  zrnka  vnitřní  běle  dávají  nejjasnéjší  mouky  a bledl  se 
proto  odděliti  od  zrnek  plochých,  které  přerážk&mi  se  nazývají  a temnější 
mouky  poskytuji. 
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Odstraňování  přerážek  a otrubě,  — čistění  krupic,  — docílí  se  větrem 
(foukaným  nebo  ssanýin). 

Do  padajícího  proudu  krupic  vede  se  šikmo  nebo  vodorovně  proud 
větra,  jehož  tlak  se  dle  potřeby  řídí.  Největší  zrnka  spadávají  dolu,  lehčí 
části  unášeny  jsou  pouěkud  ve  směru  proudu  větrového  dále.  Tento  roztří- 
štěný proud  krupic  schytá  se  do  několika  přehrad,  a dřívější  směs  zrnek  roz- 
třídí se  na  krupice  čisté,  jeden  nebo  dva  druhy  přeráiek,  drobné  otruby 
a prach.  Čím  vícekráte  byl  každý  z těchto  druhů  opětovanému  foukání  větru 
podroben,  tím  důkladnější  jest  jeho  čistění.  Co  do  účele  jest  lhostejné,  působl-Ii 


Obr.  5M.  Síroj  kn  tfidCoi  i éliiěoi  krupic  I krupiér k větřete  najným  {pit  J.  řialcptc]. 


zde  ssaný  nebo  foukaný  proud  větru.  Ssauý  vítr,  který  unáší  jemné  prachy, 
může  se  však  cedili,  a tíin  prachy  zachytiti;  proto  se  nyní  všeobecně  upotřebí. 

Padající  proud  krupic  jest  bud  rovný  nebo  kůželovitý,  dle  toho,  spadává-li 
krupice  přes  rovnou  bránu  prkénka  a nebo  přes  spodní  hranu  svislého  kftžele. 
V tomto  druhém  případu  může  se  použiti  ku  rozmetání  proudu  krupičného 
i sily  odstředivé;  místo  kužele  zastupuje  pak  kruhová  deska.  Krupice  spa- 
dajíc na  takovouto  desku,  která  se  dosti  rychle  okolo  svislé  osy  otáčí,  vy- 
mršťuje  Be  odstředivou  silou  přes  okraj  kotouče,  tak  že  zruka  nejtěžší  nejdále 


Mlt/ndřství, 


«ITv4 

odletují.  Jest  to  i zde  roztříštění  proudu  krupičuétio  dle  váhy  zrnek,  kteráž 
spadávaje,  do  přikrad  se  schytává.  Současně  táhne  proud  větru  ku  středu 
kotouče  a roztříštění  proudu  krupiťiiéhn  podporuje. 

První  podmínkou  správného  čistění  krupic,  to  jest  takového  čistění,  aby 
dobrá  běl  mezi  přerážky  nepřepadala,  jest  důkladné  tříděni  vysej  váním  na 
sítech,  Nejprve  jest  třeba  docílili  výrobek  co  možno  stejné  velikosti  zrna,  at 
jeBt  to  siníšenma  krupic,  prerážek  i otrubů.  Takové  třídění  docílí  se  nejdo- 
konaleji  na  sítech  s pohybem  s trkavý  tu,  na  t.  zv.  žej  hro  vání. 

flaggenmacherfw  způsob  třídění  a čištění  krupic  zakládá  se  právě  na 
výborném  třídění  jich  žejbrováuíni.  Krupice  třídí  se  na  celé  soustavě  vedle 


Obr  fitrrvj  hu  Iňdéol  m ffliltai  k lupič  I krupUik  vlirtcu  Uisyn  fcAu*trU"  (ll&rd*  Ji  Co mp.  . 


sebe  uspořádaných  žejbrování,  opatřených  sítovými  plátýnky  postupně  od 
hustších  ku  řidším.  Celá  tato  soustava  žejbrování  spojena  jest  mezi  sebou 
kalíškovými  vytahováky,  brk  že  přepadek  každého  žejbrování  odvádí  se  na 
následující  hrubší  síto,  hrubší  čásC  propadku  odpadává  na  stroj  čistící  a 
jemnější  část  propadku  odvede  se  zpět  na  hustší  síto  předcházející. 

Každé  žejbrování,  ač  opatřeno  dvěmi  neli  třemi  sestupnými  čísly  plá- 
týuek,  vysejvá  jen  v dolejší  své  partii  krupice,  které  jak  zmíněno  přímo  na 
stroj  čisticí  se  odvádějí  a nelio  schytávají.  Ony  krupice,  které  v hořejší  hustší 
partii  žejbrování  propadly  a tedy  drobnější  jsou,  vrací  se  vždy  všechny  vy- 
tahovákem na  předcházející  hustší  žejbrování  poznovu. 


Stroje  kn  tříděni  a tištěni  krupic  i krupiček.  ••  • i 

Tento  zpŮBob  třídění,  provádí  se  jen  ve  velikých  mlýnech,  jelikož  jest 
zdlouhavý  a sestavení  velkého  počtu  žejbrovánf  vedle  sebe  mnoho  místa  vy- 
žaduje. Ve  mlýnech  menších  třídí  se  krupice  jen  vysejvači  krupicovými;  pak 
jedno  číslo  po  druhém  přivádí  se  pro  sebe  na  žejbrování  stroje,  krupice  čistí- 
cího, a zde  třídění  co  do  velikosti  zrna  dokonává. 

Strojů,  ktei-é  odstředivou  silou  proud  krupic  mzmetávají  málo  se  nyní 


Ubf-  79l , Stroj  kli  Aiaiéci  kruplíck  „IpvícU®  (pohled). 


upotřebí,  nejvíce  rozšířeny  jsou  stroje  s rovným  proudem  spadávajících  krupic; 
ty  jsou  skoro  všechny  opatřeny  jednoduchým  nebo  i dvojnásobným  zej bro váním. 

Všecky  takovéto  stroje,  jako  jsou  stroje,  Henklovy,  Haggenmacherovy, 
Šechovy , Hoerdeho  Camp.,  Prokopcovy  a jiné,  vyhovují  nejlépe  rationálnímu 
čistění  krupic. 

Stroje  tyto  neliší  se  mnoho  od  sebe;  princip  je  při  všech  skoro  stejný, 
jen  tvary  jednotlivých  přepážek,  přes  které  krupice  a prerážky  přeletuji, 
tvary  větrových  kanálů  a regulování  vetru  jest  poněkud  rozdílné. 

Nejvíce  je  u nás  rozšířen  J.  Prokopcňv  stroj  ku  třídění  a čištění  krupic 
kmpiček  větrem  ssaným  (obr.  288.).  Stroj  tento  sestává  ze  dvou  neb  také 
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i ze  tří  skříní  vedle  sebe  postavených,  nad  nimiž  uloženo  jest  žejbrování.  Do 
každé  skříně  spadávají  dva  proudy  krupic.  Prostředkem  skříně  probíhá  od 
shora  dolu  větrový  kanál ; po  obou  stranách  tohoto  vyplněny  jsou  skříně  celou 
soustavou  přepážek.  Přepážky  ty  ulnženy  jsou  pro  pravou  i levou  stranu 
skříně  tak,  že  ponechávají  mezi  Bebou  troj-  neb  čtyřnásobnou  řadu  sviHlých 
průchodů  a čtyř  až  áesternnásobnou  radu  průchodů  vodorovných  nebe,  při 
novějších  strojích  (obraz  280.)  šikmo  nahoru  ku  společnému  větrovému  kanálu 
směřujících. 

Pravá  i levá  postranní  stěna  skříně  prolomena  jest  otvory,  kterými 
vniká  vítr  do  vodorovných  nebo  šikmých  průchodů  a těmito  do  středního 
větrového  kanálu  vstupuje.  V tomto  místě  nalézá  se  v každém  průchodu 
šoupátko,  kterým  se  tlak  větru  reguluje.  Každá  přepážka  sklání  se  pro  sebe 

okolo  vodorovné  osy,  čímž  hořejší  hrany  sou- 
sedních přepážek  se  sbližují  nebo  od  sebe  vzda- 
lují. Krupice  spadává  do  prvního,  od  středního 
kanálu  větrového  nejvzdálenéjsího,  svislého  prů- 
chodu a setká  se  ihned  s vodorovným,  nebo 
šikmo  ualioru  táhnoucím  proudem  větru.  Těžší 
zrnka,  jndnu'  krupice  spadávají  dolů  na  spodní 
přepážky,  lehčí  zrnka,  — přerážky  — unáší  vítr 
sebou  a přenese  přes  sousední  přepážku ; zde 
spadávají  těžší  přerážky  do  druhého  svislého 
průchodu,  lehčí  přerážky  přenese  vítr  ještě 
dále  přes  následující  přepážky,  které  spadá- 
vají částečuě  do  třetího  a také  i do  čtvrtého 
svislého  průchodu.  Nejlehčí  prachové  části  uni- 
kají do  větrového  kanálu,  odkud  se  větrákem 
odvedou  a do  prašné  komory  vyhodí.  Krupice  i 
přerážky  svislými  průchody  spadávající,  setká- 
vají se  čtyři-  i šestkráte  s proudem  větru,  po- 
každé se  jím  čistí  a vypadávají  každé  pro  sebe 
zvláštními  výpustkaiui. 

Třetí  přerážky  jsou  obyčejně  velice  otruli- 
naté  a míchají  se  dohromady,  spadávajíce  do 
společného  šneku,  podél  stroje  v malém  žlábku 
uloženého.  Ssací  vétiák  umístěn  jest  dole  ve  společném  podstavci,  do  něhož 
ústí  větrové  kanály. 


i m-H-H 


O Ir.  39|.  Stroj  ku  líilécf  kmpl£eh 
„iDvlctn*  (mi). 


Podobně  zařízen  jest  i stroj  nazvaný  „ Auvtria*  od  HoerdeA  Comp.  (obr.  2'JO.), 
který  opatřen  jest  dvojitým  žejbrováníin.  Hořejší  žejbrování  má  síta  p několik 
čísel  hustší  než  žejbrování  spodnější  a opatřeno  jest  plným  dnem.  Účel  jeho 
jest  ten,  aby  z krupic  vypadly  jemnější  krupičky,  po  plném  dnu  ku  zvláštnímu 
výpadu  se  svezly  a do  stroje  ku  čištění  krupic  nepadaly.  Teprve  ony  krupice, 
které  na  žejbrování  hořejším  nepropadly,  spadají  na  žejbrování  dolejší,  pro- 
stupují jeho  sítem  a spadávají  teprve  do  stroje. 

Dříve  než  tyto  krupice  do  stroje  vpadají,  hromadí  se  v malých  košíčkách 
nebo  nádržkách  odkud  je  napájecí  válečky  ve  stejnoměrném  proudu  vyvádějí. 
Na  obrázku  naznačeno  jest  pohybování  těchto  válečků  sklizenými  řemínky. 

Ku  čištění  drobných  krupiček  upotřebí  se  jiných  strojů,  při  kterých 
proud  větru  poněkud  jinak  působí.  Na  obrázku  201.  naznačen  jest  stroj  na- 
zvaný TInvlctau  patent  Bratří  S»ck  & v Darmstadtu  (zástupci  J.  lluboer  a 
K.  Opitz  v Pardubicích),  v obr.  202.  naznačen  jest  částečný  příčny  řez 
tímto  strojem.  Asi  uprostřel  výšky  stroje,  přím  í n id  jalousinvými  okeuičkaini, 
leží  Žejbrování,  po  kterém  postupuje  proart  krupiček  Vítr  přistupuje  jalou- 
siemi  do  skříně  pod  síto,  prostupuje  sítem  a proudem  krupiček  a táhne  do 
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hořejší  části  skříně  ku  ssaclmu  větráku.  Mírný  proud  větru  nazvédá  lehčí 
přerážkovité  částice  krupiček  do  výše,  tak  že  pomalu  se  zvédajl,  jadrné  kru- 
pičky  však  sítem  dolů  do  skříně  propadávají.  Blízko  nad  sítem  leží  v celá 
délce  stroje  jakýsi  rošt  utvořený  čtyřmi  neb  pěti  plechovými  žlábky,  ve  kterých 


leží  malé  Šneky.  Lehké  přerážky  vystupující  nahoru,  prostupují  mezi  žlábky,  a 
když  se  nad  tyto  vznesly,  klesnou  do  žlábků,  odkud  je  šneky  ven  dopravují. 
Lehké  částice  prachové  odvádí  větrák  do  prašné  komory.  Na  obrázku  jest 
naznačen  řemenový  převod  na  kotoučky  všech  šneků  po  levé  straně  stroje  \ 

Knolki  jirfaa.  Dii  V.  83 
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zároveň  viditelný  jest  šroub,  kterým  se  celý  rošt,  nad  žejbrováním  ležící, 
o jistou  míru  dá  zvednout]  nebo  níže  spustiti.  Pod  žejbrováním  pohybuje  se 
podélně  pomocí  bezkoneřnébo  pásu  úzký  kartáč,  který  má  zaineziti  zaléháni 
krupiček  v sítovém  plátýnku.  Bezkonečný  pásek  i s kartáčem  pohybuje  se 
ozubeným  soukolím,  po  pravé  straně  stroje  viditelným, 

H.  Seck  v Drážďanech  (zástupce  J.  Prokopec  v Fráze)  staví  podobný 
stroj  pod  jmenem  * llrjvriu*  (obr.  293.),  s tím  rozdílem,  že  vypouští  šneky  na 
onom  sběracím  roštu  nad  žejbrováním.  Připevní  totiž  ua  rám  žejbrování,  nad 
síto,  příčné  plechové  žltihky,  které  od  středu  ku  postranicfm  jsou  střech  o- 


vité  skloněny  a také  jakýsi  rošt  tvoří,  na  který  větrem  unášené  prerážky 
z krupiček  se  usazují  a do  dvou  postranních  podélnýchžlábků  sbíhají.  Postranní 
podélné  tyto  žlábky  připojeny  jsou  taktéž  ku  rámu  žejbrování,  a následkem 
strkavého  pohybu  rámu,  svádějí  prerážky  ku  společnému  výpadu.  V lořejží 
části  skříně  nad  klapkami,  kterými  se  tRh  větru  reguluje,  usazuje  se  také 
část  lehkých  přerážek  na  podobném  plechovém  roštu,  který  je  ale  upevněn 
na  bezkonečném  pasu;  tímto  odvádějí  se  i tyto  lehké  přerážky  ku  výpadu. 
Po  levé  straně  obrázku  viditelný  jest  řetízkový  převod  od  spodního  kartáče 
pod  žejbrováním  na  pohyblivý  rošt  v hořejší  části  skříně, 

Hoerd * & Comp.  staví  na  podobném  principu  se  zakládající  stroj  na 
čištění  krupiček,  nazvaný  „ K:formatoru  (obr.  294).  Ktoinnto  stroji  připojeno 
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jest  nahoře  žejbrování  r dvojitým  sítem.  Tímto  žcjbrovánim  má  se  opět  do- 
sáhnout] dodatečného  tříděni  zrna  lampiček.  Ona  část  krupiček,  která  přes 
první  síto  přeběhne,  spadá  zpět  do  pytlů,  druhá  část,  která  prvním  sítem  pro- 
padne spadá  na  síto  druhé.  Propadek  druhého  síta  opět  se  odvede  do  pytlů 
a jen  to,  co  po  sítu  druhém  přeběhne,  spadá  teprve  do  stroje  ku  čištění. 


Obr.  m. 


Obr.  206. 


Sběrač  pncliK  (pat.  M tri  1a). 


V hořejší  částí  skříně,  která  jest  neprodyšně  uzavřena,  nalézá  se  žejbrovánl  s po- 
dobným plechovým  roštem  jako  u předcházejícího  právě  stroje  (H.  Sečka). 
Krupičky  a prerážky  svádí  se  do  vypustek,  ku  kterým  se  hned  pytle  připojí, 
lehké  ntrubnaté  a prachové  částky  nnášl  větrák  dn  spodku  skříně,  do  jakési 
komory,  kde  se  mohou  usaditi. 


Sběrače  prachu. 

Všechny  stroje  k čištěni  krupic,  při  kterých  se  upotřebí  šatících  větráků 
vyžadují  prašných  komor,  v nichž  prach  a jemné  otruby  větrem  unesené  maj, 
se  usaditi.  Vítr  vystupuje  z těchto  komor  odvodnnu  troubou  a unáší  joštěi 
část  jemných  prachů,  která  teprve  ve  druhých,  t.  z.  větrných  komorách  se  usadí. 
Komory  tyto  vyžadují  velikého  prostoru,  a preilee  se  jimi  veškeren  prach 
nezachytí,  proto  odportičuje  se  cezení  včtru,  podobné  jak  uvedeno  bylo  při 
mlýnském  složeni.  Taková  cedidla  staví  se  jako  samostatný  stroj,  opatřený 
mechanismy,  jimiž  se  napnuta  cedidlová  tkaniva  občasné  samočinné  oklepává ; 
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a nazývají  se  ttbSraČe  prachu.  Na  obrázku  295.  (v  pohledu)  a 296.  (v  řezu)  na- 
značen jest  sběrač  prachu  systému  Martinova.  V plechové  skříni,  do  které 
se  shora  přivádí  vítr  prachem  nasycený,  otáčí  se  velmi  zvolna  cedidlový  buben. 
Buben  tento  otáčí  se  okolo  pevné  trouby  e (jako  okolo  hřídele),  která  po 
jednom  konci  jest  uzavřená,  druhým  otevřeným  koncem  úatí  na  venek  a na 
Bpodní  straně  skoro  po  celé  délce  výřezem  jest  opatřena.  Buben  sám  rozdělen 
radiálními  stěnami  na  6 komor  fll  afi1  na  svém  obvodu  opatřen  tyčkami, 

přes  které  flanelová  cedidlová  tkanina  volně  v záhybech  jest  přepnuta  a na 
tyče  přišněrována.  Jedna  čelní  stěna  jest  okolo  středu  kruhovitě  vyříznuta  a 
souvisí  s výstupnou  troubou,  která  jde  ku  příkladu  ku  ssacímu  větráku.  Vítr 
prachem  nasycený  vniká  shora  do  skříně,  a prostupuje  cedidlem  do  komor 

а. £  Og  . . . n6 ; prach  zachytí  se  na  flanelu,  vítr  táhne  do  odvodně  trouby  a 
vystupuje  pak  na  venek.  Komora  která  se  právě  nalézá  ve  spodní  poloze, 
nesouvisí  s otvorem  výstupným  (v  místě  tom  jest  zabražen),  nýbrž  s výřezem 
trouby  e . Tu  proudí  čistý  vítr  z venku  troubou  e do  komory  a,  a prostupuje 
flanelem  opáeným  směrem  jako  vítr  prachem  nasycený.  Následkem  toho  odpadne 
prach  od  cedidla  a klesne  dolů  do  skříně  ku  výpustce.  Cedidlový  buben  otáčí 
se  buďto  transmissí,  anebo,  jak  na  obrazci  295.  a 296.  naznačeno,  pomoci 
větrníkového  kolečka,  které  je  v odvodně  troubě  umístěno  a proudem  vystu- 
pujícího větru  se  otáčí.  Takovýto  sběrač  prachu  staví  se  bud  bez  větráku, 
když  prachem  nasycený  vítr  má  ještě  dostatečného  tlaku,  a nebo  se  připojí 
ku  sběrači  ještě  větrák,  který  z odváděči  trouby  vítr  ssaje. 

Obrázky  297.  a 298.  ukazují  pohled  a řez  jiného  sběrače  prachu  konstrukce 
Hoerde  & Comp.  Spodní  část  skříně  sběrače  obsahuje  jakási  rámy,  které  jsou 
po  obou  stranách  potaženy  flanelem  a do  skříně  jednotlivě  vsunoutí  se  dají. 
Dutina  rámu  mezi  cedidlovou  tkaninou  komunikuje  s kanály  hořejší  částč  skříně. 
Všechny  tyto  kanály  ústí  do  válcovité  dutiny,  která  je  spojena  se  ssaclmi 
otvory  dvou  větráků,  na  skříni  Bběrače  připevněných.  Vítr  prachem  obtěžkaný 
vstupuje  po  straně  do  spodku  skříně,  vniká  mezi  rámy,  prostupuje  skrze 
cedidlc  do  dutin  jednotlivých  rámů,  táhne  nahoru,  jak  šipky  ukazují,  do  zalo- 
mených kanálů,  pak  do  válcovité  dutiny ; odtu  1 ssají  jej  oba  větráky  a vy- 
hazují ven.  Prach  zachytí  se  na  flanelu  rámů,  a jest  občasně  z každého  rámů 
čerstvým  proudem  větru,  který  opačným  směrem,  dřívějšího  prachem  zatěžka 
nébo  větru  táhne,  z flanelu  odfouknut.  K tomuto  účelí  nalézá  se  ve  válcovité 
dutině  mezi  oběma  větráky  zvláštní  pomalu  se  otáčející  kanál,  který  působí 
jako  kohout.  Tento,  možno  říci  kohoutový  kanál  souvisí  stále  s venkovským 
vzduchem  (na  výkresu  není  blíže  naznačeno),  a pak  jedním  ze  svých  obvo- 
dových otvorů  8 každým  kanálem  cedidlových  rámů.  Na  obrázku  298.  souvisí  právě 
šrámem  7.  od  levé  strany  počítaje,  při  tom  jsou  však  kanály  sousedních  lámů 

б.  a 8.  uzavřeny.  Pak  rámy  6.  a 8.  necedí,  rámem  7.  proudí  opačný  vítr, 
jak  šipky  značí,  a odfukuje  přilnutý  na  něm  prach,  kteiý  spadne  do  spodku 
skříně.  Současně  pohybuje  se  pod  cedidlovými  rámy  jakési  klepátko,  které 
dotyčný  rám,  s něhož  se  prach  odfukuje,  oklepává. 

Sběračů  prachu  vyskytuje  se,  právě  tak  jako  všech  jiných  mlýnských 
strojů,  značný  počet  různých  konstrukcí.  Stroje  tyto  nabízí  se  nejen  ku  cezení 
větru  odcházejícího  od  strojů  krupice  čistících,  nýbrž  také  pro  vítr  odváděný 
z lubů  kamenů  a Bkřlní  válcových  stolic.  Má-li  se  však  do  společného  sběrače 
prachu  sváděti  vítr  přímo  od  nčkolika  složení  mlýnských  kamenů,  nastává 
nebezpečí,  že  oheň  mezi  kameny  vzniklý  ihned  do  sběrače  může  vniknouti  a 
zpŮBobiti  výbuch  prachu  nejen  zde,  ale  i ve  všech  ostatních  lubech  kamenů. 
Procezený  a ze  sběrače  vyhozený  vítr  má  se  vždy  odválétí  přímo  na  venek, 
nikdy  do  mlejnice. 
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Přístroje  ku  přinášení  meliva. 

Přístroje  ku  přenášeni  meliva. 

Ve  mlýnech  dopravuje  se  rnelivo  z místa  na  místo  pomocí  vytahováků 
naběrákových  čili  kalíškových,  pomocí  én  kú  nebo  spirál  a t.  zv.  bezkonec- 
ných  pásů. 
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Vytahováky  naběrákové  jsou  ncjdiiležitější,  poněvadž  se  jimi  melivo  skoro 
v každém  směni  může  dopravovat].  Takovýto  vytahovák  (obr.  29í>.)  pozůstává 
v podstatě  z bezkonečného  pásu,  který  přes  dva  kotouče  napnut,  zvláštními 

naběráky  jest  opatřen.  Pás  probíhá  troubami  dře- 
věnými, které  nahoře  a dole  ve  skříně  končí.  Pás 
sám  jest  bud  tkaný  popruh  anebo  kožený  řemen. 
Naběráky  vyrábí  se  bud  z plechu  železného  čer- 
ného, neb  zinkového  (obr.  300.),  nebo  pro  velmi 
vlhké  melivo  také  z kůže  (obr.  301.)  a připojují  se 
ku  pasu  dvěma  nebo  třemi  šrouby. 

Iluřcjši  a dolejší  skříně  vytakováku  nesou 
posuvná  ložiska,  kterými  se  pás  něco  napnouti 
dá.  Dolejší  skříň  jest  u spodu  vyroubena  v kruhu, 
opsaném  ze  středu  spodního  kotouče  v takové 
vzdálenosti,  aby  naběráky  pohodlně  melivo  nabí- 
rali mohly,  majíce  asi  5—6  mm  vůle.  Na  čelní 
straně  jsou  okenice,  dole  v roubení  výpustka, 
kterou  se  melivo  vyhrne,  když  se  vytahovák  za- 
mele (zasype).  Vpád  meliva  do  spodní  skříně 
může  se  upraviti  po  jedné  nebo  druhé  straně 
trouby.  Hořejší  skříň  pudobá  se  skříni  dolejší, 
má  ale  výpad  meliva  vždy  jen  po  jedné  straně, 
totiž  po  straně  sestupujícího  pásu. 

Trouby  vytahováku,  které  skrze  několik  podlah 
prochází,  opatří  se  v každém  poschodí  asi  0'5  metru 
vysokou  okenicí,  kterou  se  řemen  snadno  vytáhne, 
když  se  náhodou  přetrhne  a dolů  spadne.  Rychlost 
pásu  iiaběrákového  bývá  asi  1 m až  1-2  m, 

Řiieky,  také  nekonečné  šrouhy  zvaué,  do- 
pravuji íuelivo  ve  siném  horizontalném,  nebo  jen 
málo  nakloněném,  flývá  to  dřevěný  hřídel,  opa- 
třený na  koncích  železnými  cepy,  na  hřídeli  při- 
pevněn jest  šroubovitý  závit,  bud  plechový  nebo 
z tenkého  páskovéhu  (obručového)  železa  utvořený. 
Takto  utvořený  šroub  uložen  jest  v korytu,  ua 
spodní  straně  válcovitě  vykrouženém  a někdy 
i plechem  vyloženém.  Hořejší  Btrana  kryta  jest 
prknem. 

Daleko  vlče  užívá  se  nym  šneků  železných- 
hiidel  jejich  jest  plynová  trubka,  na  kterou  ple- 
chový závit  šroubový  se  pnletuje{nbr.  302.),  Šnek 
tento  uložen  jest  v jednoduchém  plechovém  ko- 
rytu. Jsoii-li  šneky  dlouhé,  přeruší  se  od  místa 
k místu  závit  a hřídel  podepře  se  zde  jednodu- 
chým ložiskem.  Rychlost  šneku  bére  se  jen  ta- 
ková, aby  hřídel  jeho  konal  30  až  4(J  obrátek 
za  minutu.  Při  větším  poctu  obrátek  a poněkud 
strmějším  (vetšiiu)  stoupání  závitků  počíná  šnek 
melivo  spise  rozmetávati  než  posouvali,  asi  po- 
dobné jako  rozmétaci  křidla  odstředivých  vy- 
sej vacu. 

Drátě ué  spirály-  Mimo  šneků  Be  2avitkem  plechovým  upotřebí  Be  také 
v novějším  době  drátěných,  spirál.  Silný  drát  ve  šroubovitá  vinutý  tvoři  šrou- 
bovou spirálu  se  značným  průměrem  a stoupáním,  jejíž  osou  prochází  hřídel. 


Obr  253,  Vytehovuh  huliéokvý  d 1 1 1 
D&tfÁbúvý. 


Strojní  zařízení  mlýna  ku  mleti  pšenic. 
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Drátěná  spirála  držena  jest  hřídelem  od  místa  k místu  raménky,  aby  se  ne- 
pronášela.  Při  silném  drátu  může  býti  spirála  i bez  hřídele,  jsouc  jen  po 
koncích  čepy  opatřená.  Drátěná  spirála  uložena  jest  v korytu  právě  tak  jako 
plechový  šnek,  luftžc  uilti  ale  značuě  větší  počet  obrátek  nežli  šnek,  působí 
totiž  při  větší  rychlostí  účinněji. 

Rezkou eřné  pásy  dopravní  přenáší  melivo 
podobně  jako  šneky  obyčejně  ve  směru  vodorovném. 

Na  obrázku  303.  naznačena  jest  konstrukce  jednodu- 
chého doprav ulho  pásu  pod  podlahou  připevněného,  který 
vysej pá  melivo  do  jakéhosi  naběrákové!)  o vytahováku. 

Bezkonečný  pás  přepnut  jest  přes  dva  krajní  kotouče, 
a aby  se  nepronášel  a o troubu  nedřel,  nesen  jest 
od  místa  k mlatu  vodícími  kotoučky.  Jeden  z krajních 
kotoučů  jest  hnací,  druhý  pak  napínací,  opatřen  jsa 
posuvnými  ložisky.  Stálého  napínání  pásu  docílí  se  zá- 
važím, které  visí  na  obvodu  kladky;  hřídel  této  kladky 
má  ozubená  kolečka  nabírající  do  ozubených  hřebenů, 
které  s posuvnými  ložisky  souvisí. 

Někdy  dopravují  bezkonefné  pásy  melivo  hořejší 
stranou  ve  směru  jednom,  dolejší  stranou  pak  ve 
směru  opačném. 

Strojní  zařízení  mlýna  ku  mletí  pšenic. 

Na  obrazcích  304.,  30f».  n30G.  naznačeno  jest  strojní  nh'‘  M^ř™h~ákUnBW,‘<k  k" 
zařízení  mlýna  ku  mletí  pšenic  na  krupice,  s týdenní 

výrobou  (7  X 24  Imilin)  asi  770  metrických  centů  a hnací  silou  asi  40  koň- 
ských sil. 

Budova  má  pi*t  podlah,  na  kterých  mlýnské  stroje  postaveny  jsou,  podlaha 
šestá  nese  větrové  komory  a konce  vytahováků.  V přízemi  uložena  jest  hnací 
transmisse  kamenů,  ostatní  prostor  slouží  co  skládka  obilí. 

První  podlaha  nese  5 složení  mlýnských  kamenů,  z nichž  jeden  jest  Špi- 
čákem, 6 šrotovacích  a 3 vy  mi  lácí  stolice. 

Druhá  podlaha  nese  prostory,  kam  se  veškeré  melivo 
sbíhá,  částečně  jest  také  skladištěm  mouky  jako  podlaha 
první. 

Třetí  podlaha  nese  stroje  ku  čištění  a třídění  krupic,  a 
některé  vysejvače  krupicové- 

Čtvrtá  podlaha  nese  vysejvače  moučné  a krupicové. 

Pátá  podlaha  nese  vysejvače  šrotové  a směsové 

Stroje  ku  čištění  obilí  umístěny  jsou  na  podlaze  1.,  2., 

3.  a 5.  v místnostech  od  mlejníce  prkenným  pažením  odděle- 
ných, jsou  to  mimo  Špičáku  3 vysejvače,  1 talár,  4 koukoi- 
níky  a 1 eureka. 

Průběh  mletí  jest  následující: 

Pšenice  vsypává  se  v přízemí  do  košíčku  vytahováku  1 
a vynáší  do  zrnového  vysejvače  13,  prochází  tímto,  pak  vysej- 
vačern  prachovým  14,  a spadává  přes  magnetový  přístroj  15 
do  taráru  16.  Nečistoty  obilí,  ve  vysejvačích  13  a 14  vyssáté  spadají  svod- 
nými trubkami  rlo  nižšího  poschodí,  kde  se  clo  pytlů  schytávají. 

Od  taráru  1G  spadá  pšenice  přes  kouknlníky  17,  do  eureky  18.  Prach 
od  taráru  a eureky  vede  se  do  prašné  komory  v přízemí  umístěné,  vítr  odtud 
vede  se  troubou  77.  do  podstřešní  větrové  komory  73. 

Z eureky  vypadlé  zrno  zvedá  se  krátkým  vytahovákem  2 na  koš  Špičáku 
líh  Vyšpicnvané  obilí  vynáší  vytahovák  3 až  na  ó.  podlahu,  kde  ve  vysejvači 
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20  špicováni  se  vypiášl  a čisté  vyšjiiccvsné  zmo  padá  svcdnou  tiubkcu  až  na 
druhou  podlahu,  do  košů  kamenů  21  a 22,  ku  prvnímu  šrotováni. 

První  šrot  vynáší  se  vytahováky  8 a 9 na  vysejvače  33,  34,  41,  42,  49,  57. 
Moučný  vysejvaČ  49  a krupicový  57  jsou  podvojnému  tomuto  systému  vysejvačů 
společné,  an  z prvého  šrotu  málo  mouky  i krupic  vypadává.  Zrnové  šroty  vedou 
se  svodnými  trubkami  79  na  koše  dvou  šrotovacích  stolic  válcových  23  a 24. 
Krupicové  šroty,  vyhozené  směsovými  vysejvači  41  a 42,  spadají  do  šneku 


Ofcr.  9)2.  Dcprarni  íček  ■ plechový  re  žlabem. 


69,  který  na  5.  podlaze  leží.  Šneky  69  a 70  běží  podél  všech  vysejvačů 
směsových  a svádí  všechny  krupicové  šroty  svodnou  trubkou  80  na  stroj  ku 
tříděni  a čištěni  krupic  62,  který  z nich  oddělí  hrubé  krupice  čísla  I.  a JT. 
a drobné  slupkovité  otruby. 

Druhý  šrot  vynáší  se  vytahováky  4 a 5 na  dvojitý  systém  vysejvačů  29, 
30,  37,  38,  45,  46,  53,  kde  opět  krupicový  vysejvač  53  oběma  systémům 


Ote.  101.  GlakflDfčaý  dopravci  pdi 


je  společný.  Zrnový  šrot  spadá  opět  jinou  svodnou  trubkou  79  ua  koš  šroto- 
vací stolice  25,  krupicový  šrot  jako  dříve  do  šneku  69. 

Třetí  šrot  vynáší  se  vytahovákem  6 na  vysejvací  systém  31,  39,  47,  54. 

Čtvrtý  šrot  od  stolice  2S  odpadávajlcl  vynáší  se  vytahovákem  7 na  systém 
vysej vacň  32,  40,  48,  56.  Od  šrotového  vysejvače  32  vede  se  vyssátý  zrnový 
šrot  šikmo  vedenou  trubkou  79  až  na  šrotovací  stolici  27  ku  pátému  šro- 
továni. 

Pátému  šrotu  patří  vytahovák  11  a systém  vysej vaců  35,  43,  50,  58. 
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Šestému  šrotu  patří  stolice  šrotovací  28,  vytahovák  12  a vysej vače  36, 
44,  51,  55. 

Krupicové  šroty  rozdělené  ua  stroji  ku  třídění  a čištění  krupic  62, 
Šrotují  se  se  Šrotem  5.  a 6.  na  stolicích  šrotovacích  27  a 28  v ten  způsob, 
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že  se  občasně  4,  neb  5.  šrot  zrnový  na  3.  neh  4.  podlaze  zachytí  a nahro- 
maděné krupicové  šroty  šrotují. 

Za  touto  příčinou  položen  jp-Rt  šnek  70  a vysejvače  ra esové  43  a 44, 
kterých  vlastni'  pro  Ti.  6.  šrot  zrnový  není  třelia.  Otriiímaté  šroty,  ze  6.  šrotu 
zrnového  od  šrotového  vysejvače  3(1  odpadlé,  svedou  se  šikmou  svodnou  trubkou 
(podobnou  trubce  7b)  na  3.  podlahu  tak,  daleko,  aby  ležely  nad  koši  kamenů 
21  a 22,  jsouce  připraveny  po  dokonaném  šrotování  kil  vymítání  na  kamenech. 

I*o  celou  dobu  šrotování  schytávaji  se  na  3.  podlaze  veškeré  krupice  a 
krupicky  ze  všech  vysejvačfi  53,  54,  55,  50,  57,  58,  dle  jakosti  a čísel  se 
mÍBÍ,  a na  strojích  ku  třídění  a čistění  krupic  00,  01,  63,  se  čistí  a poznovu  třídí. 

Stroje  (10  a til,  třídí  a éisti  krupice  čísel  III.,  IV.,  a V.,  stroj  63  čistí 
krupicky.  Každý  tentu  stroj  opatřen  jest  svým  nnsypacíin  košíčkem  a vytaho- 
vákem. Prachy  od  těchto  strojů  svádí  se  do  třech  prašných  komor  71  a vítr 
z těchto  odvádí  troubami  78  do  větrných  komor  74,  75,  7G,  do  podstřnší. 

Čisté  hrubší  krupice  luští  se  hned  jak  první  šrot  sešel  na  porcelánových 
válcích  vymílacích  66,  67 ; od  obou  svádí  se  melivo  do  vytahováku  9,  který 
je  vynáší  do  moučného  vysejvače  49  a krupičného  57. 

Drobné  krupice  nejlepší  jakosti  a něco  ostrých  krupiček,  které  se  na 
»ejlepší  mouku  héřou,  vymílají  se  na  porcelánové  stolici  68;  této  stolici  ná- 


leží vytahovák  1«J,  moučný  vysejvač  52  a zvláštní  krupičkový  vysejvač  59. 
Tento  vysejvač  opatřen  jest  hedbávným  plátýnkem  9,  6,  3,  moučného 
číslování. 

Hned  po  sejití  3.  a 4.  šrotu  zrnového,  nasypou  se  na  kameuy  21  a 22 
otrubnaté  šroty,  na  3.  podlaze  zachycené,  ku  vyinílául.  Melivo  svádí  se  od 
kamenů  do  vytahováku  6,  7,  a vysej  vá  na  vysej  vacích  31,  32,  47,  48,  54. 

Vysejvače  směsové  39  a 40  vysunou  se  z práce,  po  jednom  nebo  dvojím 
sejití  vysunou  se  také  i šrotové  vysejvače  31  a 32  a melivo  svádí  se  ihned  na 
moučné  vysejvače  47  a 48.  Malé  procento  krupiček  vysejvá  se  společně  na 
vysejvači  54.  Po  sejití  5.  a 6.  šrotu  zrnového  a všech  krupicových  šrotů  na 
válcových  stolicích  šrotovacích  27  a 28  nasypou  se  na  kameny  64  a 65  kru- 
pičky  ku  (ioiuíláuí.  Melivo  svede  se  do  vytahováku  11  a 12  a vynáší  na  vy- 
sejvače 50,  51,  55,  58.  Všecky  kameuy  i válcové  stolice  mají  zvláštní  nAsy- 
pací  koše  na  2.  podlaze  zavěšené.  Koše  kamenů  jsou  nahoře  otevřené,  koše 
válců  jsou  podlahou  kryté.  Trubky  (79)  svádějící  melivo  na  koše  válců  jsou 
nad  2.  podlahou  otvorem  opatřeny,  aby  při  přeplnění  košů  šrot  nn  podlahu 
vypadnul.  Kameny  64,  65  a porcelánové  stolice  válcové  66,  67  a 68  mají  koše 
dvojí,  jedny  v podlaze  2.,  druhé  v podlaze  3. 

Hnací  transmisse  d,  uložená  v přízemi  pod  radou  kamenů,  koná  50  obrátek 
za  minutu.  Pomocným  hřídelem  B převádí  se  síla  na  stojatý  hřídel  C,  pro- 
cházející až  do  4.  poschodí  (obrátek  50).  Od  hřídele  C odvádí  se  síla  traiis- 
missí  D (150  obrátek),  ku  pohánění  stolic  válcových  (250  obrátek),  a na 
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tr&nsmisse  E a F (50  obrátek).  Transmisse  G v podstřesí  poháněna  jest  ře- 
menem od  transmisse  F. 

Eureku  a tarár  pohání  vedlejší  transmisse  11.  Koukolniky  poháněny  jsou 
malou  trnnsiniesl  tvořenou  prodlouženým  hřídelem  vytahováků  zrnového  2. 
Ventilátor  K,  pro  ventilací  lubů  a kamenu,  nalézá  se  v přízemí  a poháněn 
jest  pomocnou  trans  miss!  J od  transmisse  D.  Moučná  komora  nalézá  se  na 
podlaze  8.,  v rohu  budovy  (proti  schodišti)  komora  pro  otruby,  jest  pod 
woučuou  ua  podlaze  2.  Mouka  a otruby  pěchuji  se  do  pytlů  na  první  podlaze, 
která  se  zároveh  co  skládka  mouky  upotřebí.  Velké  vytahovadln  N prochází 
všemi  5 podlahami  a zprostředkuje  rychlou  komunikaci. 


Dodatek. 

Výroba  krup  a krupek.  Ječmen  nerozemílá  se  skoro  nikdy  přímo  na 
mouku,  častěji  se  šrotuje,  a celá  směs  ke  knnivii  upotřebí  a nebo  šrotuje  se 
podobné  jako  pšenice,  načež  se  směs  šrotová  altem  rozdělí.  V druhém  případu 
má  šrotování  ten  účel,  aby  se  co  hlavni  výrobek  ječná  krupice  a t.  zv.  trhané 
krupky  vyrnhily,  mouka  jest  zde  výrobkem  vedlejším. 

Otruba  či  slupka  ječného  zrna  dosti  snadno  se  otupuje,  a již  při  pouhém 
šrntováiií  jeho  tak  udpadává,  že  jen  malá  její  část  ua  kouskách  běle  se  udr- 
žuje. V krupicích  a krupkách  přimíšená  slupka  oddělí  se  větrem.  Tímto  způ- 
sobem se  poměrně  málo  ječmene  spravuje,  daleko  větší  jest  výroba  krup. 
Ječná  zrna  olupnji  ucho  obr  usu  ji  se  tuk  dalece,  aby  se  špičky  a slupka  úplně 
s povrchu  odstranila  a jen  olu  leně  jádro  zůstalo.  Výrobek  tento  nazývá  se 
také  holec  a má  ovšem  ve  spáre  zrnové,  která  dosti  hluboko  do  zrnu  vniká, 
ještě  část  slupky.  Pakli  ohlušování  déle  trvá,  nabývá  výrobek  kulovitějšfho 
tvaru,  a nazývá  se  pak  kroupami,  je-li  konečné  drobného  zrna,  také  perličkami. 
Kroupy  mají  spáru  zrnovou  ještě  znatelnou,  při  výrobě  perliček  obrousí  se 
zrno  ječné  tak  dalece,  že  spára  zrnová  skoro  úplně  zmizí.  K obrušovánf  ječuieue 
upotřebí  se  kamenů  pískovcových,  u to  při  obr  lisování  slupky,  pískovců  hrubo- 
zrnných,  ostrých,  pro  dalši  pak  kulaceni  liolcu  pískovců  jemnějšího  zrna: 
kameny  tyto  působí  tak  jako  hnisy.  Tak  možno  i na  obyčejném  mlýnském 
složeni,  které  má  pískovcový  bčhuiin,  kroupy  vyráhčti. 

Běhounu  polehčí  se  tak,  že  jest  nad  spodkem  značně  vyvýšen  (nejméně 
snad  o 10  mm),  a lub  béhoun  objímající,  pobije  se  uvnitř  struhadlovým  plechem. 

Spadu  li  ječmen  do  oka  kamene,  jest  vyhozen  ku  obvodu  mezi  lub  a 
válcovitý  plášť  běhuíma  a zde  do  kola  obhánču,  Výpadná  díra  z lubu  jest 
ovšem  lni  dobu  obháněni  uzavřena.  Béhoun  působí  jen  svým  obvodovým  pláštěm 
a obru  suje  zrno. 

Ku  výrobě  krup  staví  se  ale  zvláštní  stroje  t.  z.  krupnikgv  ty  opatřeny 
jsou  jen  běhouneui  upevněným  na  vodorovném  železí  (nazvané  liollandské 
krápníky  čili  hohaudry).  Kámen  uzavřen  jest  ve  zvláštním  otočeném  lubu, 
k tomu  připojeno  jest  nasypav!  a vypouštěcl  ústrojí,  mnohdy  samočinné  působící. 

Postup  výroby  krup  jpst  následující:  Nejprve  čistí  se  zrno  podobným 
způsobem  a temitéž  čisticími  stroji  jako  pšenice  neb  žito.  Pak  třídí  se  čistý 
ječmen  na  vysejvaci  opatřeném  probíjeným  sítovým  plechem  nebo  drátěným 
mřížovím  na  8 až  4 druhy.  Nejslabší  zrna  tenká  a dlouhá  šrotují  se  na  pouhý 
šrot.  Ostatní  druhy,  každý  pro  sebe.  teprve  na  krápníku,  opatřeném  hrubozrným 
ostrým  pískovcem  se  hole  ují  čí  obhánl.  Na  obrázku  307.  naznačen  jest  pohled 
na  krupuík  Martinův,  opatřený  zvláštním  ústrojím  ku  samočinnému  nasej  páni 
ječmene  a vypouštěni  krup.  Mezi  dvěma  tuhými  stojany  uložen  jest  na  vodo- 
rovném hřídeli  kámen  o něco  menšího  průměru  nežli  viditelný  ozubený  věnec. 
Béhoun  tento  obalen  jest  lubem;  postranní  stěny  lubu  jsou  litinové  desky, 
obvodový  jeho  plást  utvořen  jest  ale  z drátěného  mřížoví,  které  na  dvou 
protilehlých  místech  opatřeno  jest  vypouštecí  klapkou.  Na  jedné  čelní  stěně 
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připojen  jest  ozubený  věnec,  zabírající  dole  do  ozubeného  pastorku  (malého 
kolečka);  na  hřídeli  tohoto  pastorku  sedí  stupňovitý  řemenový  kotouč.  Od 
tohoto  kotouče  běží  řemen  na  menší  stupňovitý  kotouček  upevněný  na  jednom 
konci  hřídele  běhounu.  Na  druhém  konci  téhož  hřídele  sedí  hlavní  poháněči 
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řemenový  kotouč.  Je-li  kámen  krupníku  v běhu,  pohání  se  řemínkem  a stup- 
ňovitými kotouči  i luh  a otáčí  v protivném  směru  běhu  kamene  velmi  zvolna. 

Obvodová  rychlost  kamene  bývá  14  až  1G  metrů.  Je-li  průměr  kamene 
1*3  m pak  při  210  až  230  obrátkách  kamene,  otočí  se  lub  4' /2  krátě  až 
i 20  krátě  za  minutu  dle  toho,  na  kíeróm  stupni  kotoučů  jest  převáděcí  ře- 
mínek přepnut. 
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Obvod  oběžného  lubu,  který  na  obrázku  saliá  o něco  přes  ozubeny  věnec, 
objat  jest  ještě  nehybným  lubem  plechovým,  jimž  sbírá  se  z krupniku  vyho- 
zený prach  a odvádí  nahoře  (poněkud  stranou  v právo)  do  ssaclho  větráku. 
Obilí  přivádí  se  trubkou  shora  do  rozdělovači,  spíše  odměřovaní  skřínky, 
která  jest  nahoře  a dole  uzavřena  jakýmisi  otočnými  šoupátky.  Prostor  mezi 
těmito  šoupátky  může  se  zmenáiti  nebo  zvětšiti,  k tomu  slouží  naznačené 
ruční  kolečko  na  středu  skřínky.  Ze  skřínky  vpadává  zrn!  nálevkou  a dutým  čepem 
oběžného  lubu,  do  prostoru  mezi  lubem  a kamenem.  Šoupátka  v odměřovacf 
skřínce  otevírají  a zavírají  se  střídavě,  je-li  borejšf  otevřeno,  je  dolejší  zavřeno 
a naopak.  Tato  dvě  šoupátka,  jakož  i prvé  zmíněné  vypouštěcí  klapky  v obvodu 
oběžného  lubu  otevírají  a zavírají  se  samočinně  zvláštním  ústrojím.  Na  dutém 
čepu  lubu  nasazen  jest  šnek  (viditelný  jako  kotouč  za  nálevkou  odměřovací 
skřínky),  ten  zabírá  do  šroubového  kolečka,  sedícího  na  svislém,  tenkém  brí- 
dellčku  (po  pravé  straně  skřínky  částečně  viditelný).  IIřídelík  tento  otáčí  se 
zmíněným  šroubovým  převodem  velmi  zvolna,  nese  zvláštní  neokrouhlé  kotoučky, 
kterými  se  šoupátka  v odměřovací  skřínce  po  jisté  době  střídavě  jedno  otevře 
druhé  zavře. 

Podobné  ústrojí  nalézá  se  po  druhé  straně  krupniku,  kterýmž  ústrojím 
se  vypouštěcí  klapky  v obvodu  lubu  po  jisté  době  otevrou  a zavřou.  Pakíi 
jest  v odměřovacíin  košíčku  hořejší  šoupátko  otevřené,  napadá  do  prostoru 
mezi  tímto  a spodním  zavřeným  šoupátkem  jisté  množství  zrna,  jeden  násyp; 
nato  se  hořejší  uzavře  a dolejší  šoupátko  otevře,  tu  vypadne  násyp  do  lubu, 
a šoupátka  pro  nový  nás>p  do  skřínky  se  přestaví.  Po  jisté  dubě,  když  žá- 
doucího obroušení  se  docílilo,  otevře  se  v lubu  v nejspodnější  poloze  klapka, 
materiál  vypadne  do  nehybného  lubu  obalového  ihned  spodním  jeho  otvorem 
do  svodné  trubky.  Po  krátké  době  vypouštění  uzavřou  se  obvodové  klapky, 
spodní  šoupátko  otevře  se  v odměřovací  skřínce  a nový  násyp  vnikne  do  lubu. 

R.  Puhlmann  staví  krupníky  podobného  tvaru  však  so  stálým  přítokem 
a odtokem.  Zrno  vevádl  šnek  dutým  čepem  po  jedné  straně  oběžného  lubu 
ke  kamenu.  V druhé  čelní  stene  lulm  (po  druhé  straně  kamene)  nalézá  se 
kruhová  řada  otvoru,  vlastně  šoupátek  otvory  opatřených,  jejichž  otvory  mohou 
se  blíže  ku  hřídelí  nebo  blíže  ku  obvodu  luhu  seřadí  ti. 

Zrno  po  jedné  straně  kamene  do  lubu  přistupující,  vytlačuje  obroušený  mate- 
teriál  podruhé  straně  kamene,  tak  že  stoupá  do  výše  a vypadává  otvory  na  venek. 

Vyrobené  holce  vysejvaji  se  na  zvláštním  vysejvači,  který  je  rozděl!  co 
do  velikosti  zrna  na  několik  druhů  (dle  toho,  kolik  druhů  nebo  čísel  krup  se 
celkem  vyrábí),  jež  se  prozatím  ku  dalšímu  spracování  schytají. 

Nejprve  se  kulatí  holce  největšího  zrna;  nasypávají  se  totiž  na  jiný 
křupni k,  opatřený  jemnějším  kamenem,  po  těchto  nasýpají  se  pak  holce  kulo- 
vitéjšího  tvaru. 

Nejslabší  holce  tvaru  podlouhlého,  nekulati  se  přímo,  nýbrž  dříve  budí 
na  mlýnském  složení  trhají  na  krupky  a nebo  zvláštními  stroji  rozkrájí.  Tyto 
stroje  rozkrojí  zrno  na  2 a 3 kusy  ve  směru  kolmém  na  podélnou  osu  holce; 
kostkovité  tyto  kouBky  jsou  pak  výhodnější  ku  výrobě  drobných  perlových  krup, 
podobně  jako  hrubé  krupky  na  mlýnském  kamenu  trhané. 

Ku  krájeni  holců  upotřebí  se  stroje  ua  obrázku  308.  naznačeném;  ten 
má  dva  válečky,  z nichž  jeden  opatřeu  jest  rýhami  podélnými,  druhý  pak 
rýhami  kroužkovými*  Z nasypacího  košíčku  vyvádí  napájecí  váleček  holce  mezi 
jmenovaná  válečky,  které  se  proti  sobě  otáčí.  Zrnka  zaléhají  částečně  do  po- 
délných rýh  jednoho  válečku,  částečně  nad  jeho  povrch  vyčnívají ; ostré  krouž- 
kcvité  hrany  druhého  válečku  pak  zrna  ua  přič  rozkrojí. 

Pod  válečky  umístěno  jest  žejbrování,  kterým  drobné  kousky  (ječná 
krupice)  propadává. 

Každý  druh  holců,  i ony  rozkrájené,  kulatí  se  pro  sehe  a po  sknlaccnt 
opět  zvláštním  vysejvačem  mouky,  krupiček  a krupice  zbaví  a předbčžnč  sítem 
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ille  velikostí  zrna  trhlí.  Ve  velkých  závodech  sesýpají  se  skulacené  kroupy 
dohromady  a společně  na  dlouhém  vysejvači  předběžně  třídí.  Drobnější  kroupy 
bývají  po  jednom  kulaceni  jíž  dobrého  tvaru,  hrubší  kroupy  kulatí  se  často 
poznovu. 

Tyto  roztříděné  kroupy  hl&dí  se,  každý  druh  pro  sebe,  na  třetím  krupníku, 
opatřeným  velmi  jemným  pískovcem,  pak  poznovu  se  na  vysejvači  vypráší  a 
teprve  na  žejhrování  náležitě  rlle  velikosti  zrna  třldl. 

Konečné  toto  třídění  provádí  se  na  stroji  v obr.  .‘lity.  naznačeném.  Zej- 
brováni  stroje  toho  má  síta  vyrobená  bud  z probíjeného  plechu  nebo  pergame- 
nového papíru  a nebo  na  železných  rámcích  podélně  jen  vedle  sebe  napnutých 
tenkých  ocelových  drátů. 


Obr.  308  3imj  k írzňfií  *1  kr.ijem  hnlcA  * 


Sítové  rámce  dají  se  vyméíiovati  tak,  že  lze  jedním  strojeni  postupně 
až  12  čísel  krup  třiditi. 

Jakožto  vedlejší  výrobek  odpadáva  ječná  mouka,  ječná  krupice  a prachy. 
Mouka  třídí  se  někdy  co  do  hele  na  dva  druhy,  jindy  míchá  se  s prachy, 
jakožto  knnivo.  Kroupy  .číslují  se  4 3/n,  li  re  perličky,  pak  1,  2,  íí,  4, 
asi  střední  druh  a čísla  ó,  ti,  7,  8 kroupy  hrubší.  Celkem  vyrobí  se  dle  nyněj- 
ších požadavků  hrubé  váhy  ječmenového  zásypu  asi  .‘57  , Iťrup  všech  12  čísel. 

Výroba  jáhel.  Výroba  jáhel  z prosa  podobá  se  poněkud  výrobě  krup 
•/.  ječmene,  s tím  však  rozdíleni,  že  obéžuý  kámen  ttkol!iindn!*  slupku  prosa 
t.  zv.  oHieltcH  neohrušuje,  nýbrž  rozloupue. 

Drive  ii  potřebovalo  seku  otupování  prosa  jakési  mlýnské  složení,  nazvané 
jalielka.  llehouii  byl  z jennrjzmného  pískovce,  spodek  pak  utvořen  byl  z polo- 
suchého ptalnvanélu  jílu  (velmi  vazká  žlutočervená  bhua).  Prosu  vpidávalo 
do  oka  behouuu  a probíhalo  mezerou  mezi  rovnou  plochou  kamene  ajílovitébo 
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spodku.  Zvlhlá  plochá  jílová  zdržovala  v hélia  prosná  zrou  ua  spodu,  kdežto 
běhoun  strlmu  1 cí  sloupnul  slupku,  tak  že  se  na  dvě  pfile  rozloupla. 

Z luhu  vypadávající  vyloupnuté  jáhly  a oiuelkv  setkávaly  se  s proudem 
větru,  který  omelky  od  jáhel  oddělil. 

V době  novější  upotřebí  se  místo  jahelek,  „holliindrfl"  s jemnozrnnými 
pískovcovými  kameny,  podobné  konstrukce  jako  při  výrobě  krup. 

Rozumí  bp,  že  proso  se  dříve  na  vysejvačích  Bitem  tříd!  a čistí  a pak 
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teprve  olupuje.  Směs  od  hollaodru  odpadající  prochází  jakýmsi  tarárem  a nebo 
strojem  podobným  stroji  ku  čištěni  krupic,  načež  se  jáhly  lešti  aby  nabyly 
jasné  žluté  barvy  a lesku.  Stroj  ku  hlazení  jáhel  má  podobu  odstředivého 
vysejvače,  jest  to  poněkud  kuželovitý  buben,  v němž  se  otáčí  šroubovité  polo- 
žená roziuétaci  křídla.  Jáhly  prnhrnujl  se  těmito  křidly,  trou  mezi  nehnu, 
i o křídla  a nabývají  pěkného  lesku. 

Pohanka  (u  nás  hlavně  rostlina  její  co  zelená  píce  upotřebená)  olupuje 
Be  podobným  způsobem  jako  proso,  načež  se  pak  oloupané  zrnko  mlýnskými 
kameny  nebo  šrotovacími  válci  na  krupici  trhá. 

Hrách  olupuje  se  také  „hollřtndry" ; musí  býti  dříve  kropen  (navlhčen) 
po  oloupání  větrem  od  slupek  oddělen,  a ve  zvláštních  sučírnách  osušen  a 
sítem  roztříděn. 

Kukuřice  rozemílá  se  ve  mlýnech  za  účelem  výroby  mouky  a krupice 
u nás  velmi  zřídka.  Postup  rozemílání  na  kamenech  nebo  šrotovacích  válcích 
podobá  se  způsobu  mletí  pšenic  na  krupice. 


Em.  Hcrtik. 


<4> 


Pekařství. 

Dle  nejnovějsfch  pramenů  sepsal  Václav  X.  RoSickýt  chemik  a odborný  učitel. 


. > 

laková  řemesla  a odvětví  průmyslu,  která  pouze  ty  látky  produkují  nebo-li 
zhotovuji,  které  výhradní  ku  výživě  těla  lidského  slouzejí , zasluhují 
zvláštního  povšimnuti  nejen  odborníků,  nýbrž  i širšího  obecenstva, 
nehol  mnoho  na  tom  záleží,  v jaké  hodnotě  se  tyto  látky  zhotovují 
a nabízejí,  aby  zdraví  lidskému  nejen  úplně  neškodily , ale  svou  správnou 
přípravou  a výbornou  jakostí  snadno  stravitelnými  byly  a tak  orgány 
zažívací  příliš  nenamáhaly.  Do  tohoto  oboru  patří  zejména  pekařství,  které 
zabývá  se  přípravou  různých  druhů  pečivá,  od  kteréhož  každý  konsument  čili 
odběratel  požaduje,  aby  jeho  žaludek  a ostatní  ÚBtroje  zažívací  nepoškodilo , 
co  moŽDá  nej  snad  něj  i stravitelným  a k tomu  i bujně  výživným,  bylo.  — Tyto 
posledně  uvedené  podmínky  závisí  jedině  od  užití  dobré  jakosti  oněch  látek, 
které  ku  vyrábění  pečivá  sloužejí,  jako  na  pr.  jsou  mouka,  kvasnice,  mléko, 
máslo,  koření  a jiné;  a za  druhé  od  jeho  náležité  přípravu , čímž  pečivo  se 
stane  snadno  zdživným.  Špatná  příprava  pečivá  činí  toto  málo  záživným  a tím 
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pečivo  připravuje,  se  jak  z chemického  tak  i z fysikálního  stanoviska  tak  po- 
změnila, aby  co  možná  iiejsnaduěji  z ní  připravené  pečivo  v ústech  rozměl- 
něno a slinou  promícháno  býti  mohlo  a žaludku  dlouhou  práci  nečinilo  s jeho 
proměnou  na  hmotu  úpluě  rozpustnou,  která  pak  třebavkaini  do  žil  krevních 
ze  střev  snadno  přejde  u tak  v krev,  tělo  vyživující,  se  mění.  Látky  nezá- 
živné zůstanou  i po  práci  žaludkové  nerozpustnými  a projdou  soustavou  střevní, 
aniž  by  čiin  ku  výživě  těla  posloužily. 

Nelze  tedy  dobře  záživné  pečivo  připruviti  pouze  tím  způsobem,  že  by 
se  mouku  s vodou  na  těsto  zhnětla  a pak  sušením  buď  malou  teplotou  aneb 
onou  teplotou,  kterou  voda  se  vaří  (llH)uC.)  zhotovilo  a ku  požíváni  připravilo. 
Tímto  způsobem  se  škrob  v mouce  cbsažený  pranic  nezmění  a zůstane  proto 
jako  dříve  nerozpustným  a tím  i nezáživným,  k čemuž  se  i ta  okolnost  při- 
družila, že  takové  pečivo  nemá  pražádué  chutě,  Tak  asi  se  to  má  podobně 
s připraveným  sucharem  pro  zásoby  vojenské,  který  arci  zase  tou  dobrou  vla- 
stností se  vyznačuje,  že  dlouho  vytrvá  a se  tak  brzo  nekazí  jako  obyčejně 
připravený  chléb ; musí  se  proto  zvláštní  přípravou  záživnějšlm  uciniti.  Ta- 
kový suchar  jest  pouze  silně  vysušené  moučné  těsto,  jehož  vnitřní  část  vyzna- 
čuje se  lomem  moučně  sklovitým,  beze  všech  pórů  čili  otvorů  jako  kompaktní 
celek,  v čemž  právě  jeho  těžká  ztravitelnost  záleží  a žaludku  veliké  namáháni 
způsobuje.  — Snadno  záživné  pečivo  se  proto  tak  připravuje,  aby  těsto  tvo- 
řilo hmotu  houbovitou  t.  j.  silně  póru  vitou,  čímž  se  záživnost  podporuje  a do- 
cil! se  kvašením  neb  kysáním  těsta  za  přidáváni  látek  toto  kvašení  způsobu- 
jících a ukončí  se  pečením.  Tímto  posledním  výkonem  při  přípravě  pečivá  se 
nejen  úplná  poréznosf  pečivá  docílí,  ale  i proto  se  provádí,  že  pečivo  na 
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svém  povrchu  zvláštní  ztvrdlou  a křehkou  kůrou  se  pokryje,  která  jemu  předně 
velmi  dobrou  chuť  dodává  a zx  druhé  jej  chrání  též  po  delší  dobu  před  každou 
proměnou,  čímž  se  také  na  určitou  dobu  zachovati  nechá. 

Tečením  při  vyšší  teplotě  uežli  100°  C.  činící,  se  pozmění  škrob  mouky 
uvnitř  pečivá  značně  a nabude  podoby  škrobového  mazu  co  do  rozpustí  i vosti 
a nikoliv  podoby  — poněvadž  zde  přidáváním  kvašení  vzbuzujícího  ferinentu 
čili  čiuitele  se  docílí  úplné  porézní,  houbovitá  látka.  Avšak  na  povrchu 
pečivá  změní  se  škrob  mouky  a z ní  připraveného  těsta  mnohem  více  nežli 
uvnitř,  a tvoří  pražený  škrob  látku,  zvanou  dextrin,  která  jest  zcela  roz- 
pustnou a uení  tak  muobo  porézní  a měkkou  jako  vnitřní  část  pečivá,  nýbrž 
tvoří  tuhou  chránící  vrstvu  čili  kůru  pečivá. 

Pečivo  sainé  se  třídí  dle  látek  ku  jeho  zhotovení  použitých  a dle  pří- 
pravy samotné  na  A)  pečivo  jemné  a bílé,  ku  jehož  přípravě  mimo  mouky  pše- 
ničné a vody  se  též  mléka,  neb  pouze  mléka  (a  žádné  vody)  a kvasnic  (aby 
těsto  porézním  a houbovitým  bylo)  používá. 

Pak  na  P)  pečivo  chlebové  čili  pece  se  chléb  z mouky  buď  jen  pšeničné, 
chléb  bílý  aneb  z mouky  pouze  žitné  (chléb  režuý)  aueb  z pomíchané  mouky 
pšeničné  a žitné,  chléb  Černý  za  přidávání  vody  a kvásku , kvasnic  aneb  i ji- 
ného fennentu  — houbovitost!  chleba  způsobujícího,  /a  třetí  zhotovuje  se 
C)  pečivo  silným  vysušením  připravené  čili  suchary. 

Ku  přípravě  těchto  různých  druhů  pečivá  užívá  se:  1.  Mouka,  2.  voda, 
3.  mléko,  máslo  a vejce,  4.  kvasnice  neb  látky  kvašení  způsobující,  5.  cukr, 
6.  sůl,  7.  různé  koření,  8.  mandle,  roziuky,  ořechy  a lískové  oříšky. 

Od  těchto  látek  ku  přípravě  pečivá  používaných  závisí  dobrá  jakost!  jeho 
a v popředí  zaujímají  mouka  i kvasnice  důležité  stanovisko  při  samotně  pří- 
pravě, za  uimiž  pak  ihned  voda  a mléko  se  uvésti  nechají  a proto  jest  dlužno 

0 jakosti  těchto  zmíněných  látek  promluviti,  neboť  špatná  jakosť  těchto  hmot 

1 špatné  a nezáživné  pečivo  tvoří,  a kdo  tedy  nedovede  dobrou  kvalitu  čili 
jakost  od  spatné  a zboží  neporušené  od  falešného  rozeznati,  kteréž  falšování 
se  zejména  při  mouce,  kvasnicích  a mléce  velmi  často  děje,  ten  připraví  špatné 
a těžce  na  odbyt  jdoucí  pečivo,  které  jak  vyrábiteli  í odběrateli  ku  zjevné 
škodě,  jak  prvnímu  nu  výdělku,  tak  druhému  na  zdraví  jest. 

I.  Látky  ku  přípravě  pečivá  potřebné. 

I.  Mouka. 

NejčaBtěji  a nejvíce  ku  přípravě  všech  druhů  pečivá  používá  se  mouky 
pšeničné.  Pouze  pro  přípravu  chleba  Černého  béře  se  mouka  žitná.  Jako  pří- 
sady buď  k částečnému  zlepšení , ale  častěji  ku  falšování  užívá  se  mouky 
v prvuítn  případu  hrachové  a v druhém  pak  kukuřičné,  pak  mouky  ječné 
a fazolové  neb  z bobů  semletim  připravené. 

a)  Mouka  pšeničná.  Mouka  pšeničná  se  obdrží  rozemletím  zrna  obil- 
ného plodu  pšenice,  kterému  se  říká  u všech  druhů  obilí  — obílka. 

Obilka  pšeničná  jest  tvaru  válcovitého,  na  obou  koncích  otupená,  pouze 
na  jednom  bělošedými  chloupky  pokrytá  a na  vnitrní  straně  rýhou,  skorém  do 
jedné  třetiny  vnitřku  zrna  zasahující,  na  dva  díly  (na  spodině)  rozdělena. 
Složena  jest  z několika  různých  vrstev.  Nejsvrchnější  jest  obal  zrna,  sestáva- 
jící ze  dvou  částí  a sice  ze  zevnějšího  ohplodí  a vnitřního  osemení,  ve  kterém 
jest  barvivo  umístěno,  které  obilce  pšeničné,  barvu  dodává. 

Pod  tímto  obalem  řadí  se  kol  zrna  řada  buněk  lepových  (glutinových), 
nej  výživnější  to  čásť  obilky.  Tyto  bunice  jsou  vyplněny  tekutou  proto- 
plásmou,  bez  zru  škrobových,  z níž  se  usazují  zrna  lepková  čili  glutinová, 
z látek  bílkovitých,  klovatiny  a cukru  složená.  — Vnitřek  obilky  skládá  se 
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z lilku  (albumin)  a z kelu  čili  zárodku  (embryo).  Obé  části  jsou  od  sobe  od- 
děleny, tenkým  tkanivem.  Bílek  jest  na  straně  vnitřní,  rýhou  opatřené  a ob- 
sahuje všechny  látky  bílkovitá,  z nichž  nejvíce  dusíku  má  klik  rostlinný  ffíli- 
cedin).  Zárodek  má  v sobě  látky  k výživě  budoucí  rostliny  sloužící,  z nichž 
nej  důležitější  jest  škrob , jehož  zrna  mají  trojí  různý  tvar,  které  i v mouce 
pšeničné  přicházejí.  — První  tvar  tvoří  zrna  veliká,  čočknvitá,  pak  jsou 
zrna  tvaru  malého,  kulatá  (na  jednom  konci  obyčejně  ostře  zašpičatělá)  a za 
třetí  jsou  zrna  složená,  která  se  skládají  ze  3 — 20  zlnmkovitýcb  čili  drobných 
zrnek.  Škrobu  v obilce  pšeničné  přichází  60 — 65 — 70%,  lepku  pak  průměrně 
12 — 14 — 15%  a vody  10 — 15%. 

Poněvadž  pekaři  a závody  pekařské  obyčejně  pšenici  samu  kupují  a ji 
pak  na  mouku  rozemelou  — jest  s prospěchem,  aby  věděli  jak  dle  zrna  pše- 
ničného se  nechá  pousouditi  výživnost  mouky.  Tak  obilka  bělavá  iná  hodně 
škrobu  a mála  lepku  (výživná  dusíkatá  součást;  škrob  jest  látka  bezdusikatá), 
není  tedy  mouka  z tohoto  zrna  nabytá  tak  výživnou  jako  mouka  ze  zrna  na- 
hnědléha , rohovitého,  které  má  více  lepku.  Je-li  půda  lépe  kultivovaná,  obdrží 
se  zino  druhého  vyznačení.  — Veškeré  tyto  látky  v obilce  se  nacházející,  se 
rovněž  v mouce  naleznou.  Avšak  nesemele  se  zrno  pšeničné  na  jediný  druh 
mouky,  nýbrž  se  třídí  na  druh  nejbělejší  až  ke  druhu  nejméně  bílému,  což 
se  naznačuje  asi  takto.  Nejbělejší  druh  se  znamená:  00,  jemně  bílý  druh:  0, 
pak  teprve  bílý  druh  má  číslo  1.,  dále  přichází  číslo  2.  atd. 

Avšak  právě  bělost  mouky  jest  b její  výživností  v úplném  odporu.  — Čím 
bělejší  mouka,  tím  arci  oku  více  lahodí,  ale  nikoliv  žaludku  čili  výživě  těla 
prospívá,  nebot  taková  mouka  nejvíce  škrobu,  látky  to  bezduslkaté  čili  teplo- 
n tukotromé , která  jen  ku  udržování  tělesné  teploty  slouží,  obsahuje  a co  možná 
nejméně  lepku  má,  látky  to  dusíkaté  čili  živiny,  která  pouze  télu,  ztracené 
součástky  prací  a pohybem,  zase  dodává  čili  nabražuje  a tělo  vyživuje  i ku 
jeho  vzrůstu  ve  věku  dětském  a nedospělém  nevyhnutelně  potřebnou  jest. 
Z této  nevědomosti  o výživě  lidského  těla  pak  pochází,  že  se  pouze  nejbě- 
lejší mouce  přednost  dává  a tudíž  i takovému  pečivu,  které  z této  mouky 
připraveno  jest,  poněvadž  oku  lahodí.  Tím  se  sice  žaludek  také  naplní,  avšak 
tělu  jen  skrovný  z toho  užitek  přichází.  — Z hojnosti  škrobu  jako  látky  de- 
chové, se  pouze  nadbytek  ku  zaopatřování  tělesné  teploty  (která  36 — 37°  C. 
činí)  nepotřebný,  usazuje  v těle  lidském  jako  tuk,  ale  nikdy  ku  vytvořování 
svalů  neslouží. 

Proto  jest  rozumnější  a pro  tělesné  zdraví  prospěšnější  takové  pečivo 
požívati,  které  není  právě  z nejjemnější  mouky  t.  j.  nejbélejší,  připraveno, 
ale  jest  radno,  zrno  pšeničné  pouze  na  jediný  dmh  mouky  semleti,  kde  jest 
pak  poměr  látek  dusíkatých  ku  bezdusíkatým  takový,  jaký  právě  tělo  lidské 
ku  své  úplné  výživě  a k dobré  životosprávě  potřebuje. 

U obilky  pšeničné  jest  látek  dusíkatých  13%  a bezdusíkatých  66%,  tedy 
právě  takový  poměr,  jaký  tělo  naše  potřebuje  a který  jest  psychologicky  usta- 
novený číslicemi  4:1  až  5 : 1 (látky  bezdusíkaté  k dusíkatým).  Ale  jak  jest 
tomu  u mouky?  Mletím  se  právě  odstraňují,  čím  bělejší  druh  mouky  se  do- 
cíliti  má,  ony  obalné  vrstvy  obilky,  které  právě  látky  bilkovité  (dusíkaté)  ob- 
sahují a tak  zbývají  pouze  vrstvy  střední,  pouze  škrob  obsahující.  Semele-li 
se  zrno  pšeničné  na  jednu  mouku,  neodstraní  se  tolik  výživných  látek  a ta- 
ková mouka  má  mnohem  výživnější  hodnotu.  Avšak  hle,  jak  škodlivý  zvyk 
jest  v odporu  ae  stanoviskem  hospodářským)  Čím  bělejší  a jemnější  mouka 
jest,  tím  jest  dražší  a přece  méně  výživnější,  tak  že  za  mnoho  peněz  'nejmen&i 
výživu  těla  našeho  docílíme,  aniž  tím  naši  chuf  si  polepšíme,  která  se  též 
mnohdy  labužníky  draze  platí. 

Až  lid  tohoto  přesvědčení  nabude,  přestane  pak  požadovali  jen  pečivá 
nejbělejšího  a tím  docílí,  že  mnohem  výživnější  potravinu  obdrží  za  mnohem 
levnější  peníz , což  by  mělo  býti  Bnahou  každého  šetrného  člověka.  — Na  tento 
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způsob  by  měli  i závody  pekařské  práci  mnohem  jednodušší,  že  by  jim  i mlynář 
mouku  laciněji  (poněvadž  s menšími  potížemi  a bez  obtížného  tříděni)  aemlel 
a nebylo  by  tolik  druhů  pečivá,  tříděného  dl, !«  bělosti  mouky,  čímž  by  se  též 
jejich  výrobky  levnějšími  staly. 

Z těchto,  zde  uvedených  důvodů  jest  zřejmo,  že  pečivo  z nejbélejšl 
mouky  připravené  k úplné  výživě  těla  lidského  nepostačuje. 

Co  nalezneme  v mouce  pšeničné? 

rozoruje-li  se  tato  drobnohledem  (kterým  se  hlavně  falšováni  mouky 
snadno  pozná),  uvidíme:  1)  škrob,  himice  lepkové  a jich  rozprchlý  obsah,  pak 
buničné  stěny,  částky  barevného  obalu,  úlomky  cblupů  a 9nad  i něco  písku 
(bylo-li  zrno  pšeničné  mleto  kamennými  bthouny  mlýnskými). 

V mouce  nejjemnéjšl  (00  a 0)  nalezneme  pouze  velká  zrna  škrobová  ne- 
porušená, porušená,  malá  zrna  kulatá  (škrobová),  pouhé  stopy  lepku  n buněč- 
ného tkaniva.  V mouce  čišel  1.,  2.  a 3.  jsou  již  mimo  jmenovaných  látek 
k viděni  bunice  lepkové,  tkanivo  buněčného  obalu  a úlomky  chlupů  i množství 
hromadných  bunic  škrobových. 

Které  jsou  vlastnosti  dobré  mouky í Je-li  mouka  semleta  z pšenice  bě- 
lavé,  musí  hýti  bílá  s odstínem  do  modra,  z pšenic  zrna  nahnědlého  má  odstín 
do  Sluta.  Nejsou-li  přimíchané  otruby,  posoudí  se  uhlazením  povrchu  mouky. 
Cizí  přímésky,  jako  otruby,  se  též  od  bílé  mouky  již  dle  jiné  barvy  snadno 
rozeznají.  — Stlačl-li  se  čistá  mouka  na  povrchu  uhlazená  několika  prsty,  vy- 
tisknou se  v mouce  rýhy  prstů  čistě  a věrně.  V mouce  otrubami  pomíchané, 
jsou  rýhy  přetrhané. 

Dobrá  mouka  má  obsahovat!  nejvíce  10 — 13%  vody.  Je-li  více  vlhká 
(což  se  někdy  za  tfm  účelem  provádí  uměle,  aby  byla  těžší),  snadno  se  nechá 
posouditi  ponořením  ruky  do  mouky.  Prsty  posoudí  ihned  nadbytečnou  vlhkost. 
Též  vezme-li  se  mouka  do  hvstě  a sevře  se  v pěst,  zbalí  se  vlhká  mouka 
v jedinou  hroudu , kdežto  suchá  mouka  tvoří  kyprou  hromádku  po  otevřeni 
ruky.  Kdyby  však  tak  sevřené  mouka  po  rozevření  se  rozpadla  jako  písek, 
pak  jest  bud  ntruhovité  aneb  porušena  nerostnými  přísadami  (jako  na  pr.  sádrou) 
aoeb  jest  červotočivá.  — Vlhká  mouka  hrzo  stuchne  a splesnivl,  má  pak  ráz 
siízovítý  a jest  vůně  nakyslé,  stuchlé,  což  se  snadno  čichem  pozná.  Vůně 
čerstvé  mouky  jest  příjemná,  chuf  má  hýti  spíše  nasládlá  nežli  neutrální  čili 
obojetná  a v ústech  nesmíme  jazykem  ohledávajíce,  nic  podezřelého  cítiti,  což 
by  na  přítomnost  minerálných  látek  a tedy  na  falšováni  jimi  se  souditi  mohlo. 

Měrná  čilí  specifická  váha  dobré  mouky  činí  <H»1.  Tuto  váhu  obdržíme, 
naplníme-li  piknometr  na  50^  (malá  skleněná  nádobka  s úzkým  hrdlem,  skle- 
něnou zátkou  uzavřená  a určité  míry  50 cm3)  moukou  a nyní  se  zváží;  od 
kteréž  váhy  se  váha  pikoometru  odečte  — a porovná  s váhou  vody;  váha  mouky 
se  pak  50  rozdělí. 

Mouka  stuchlá  jest  k požívání  nezdravou . Taková  mouka  jest  ve  stavu 
počátečného  kysání  a tvoří  se  v nl  organismy  zdraví  lidskému  škodlivé.  Mikro- 
skopem čili  drobnohledem  vidíme  v takové  mouce  různé  plísně  a bakterie, 
mnohé  Demnce  zavinující. 

Mouka  se  falšuje  dvojím  způsobem.  Předně  přidávají  se  mouce  laciné 
látky,  které  nejsou  zdraví  lidskému  škodlivé  a tak  strojenou  mouku  za  čistou 
prodávají.  Nejobyčejnější  pomlšení  jest  škrobem  bramborovým,  ječným  a pak 
moukou  neb  škrobem  kukuřičným.  Škrobeni  bramborovým  a rýžovým  možno 
mouku  pomísiti  beze  změny  barvy.  Škrob  bramborový  se  dokáže  v mouce  po- 
mocí drobnohledu  při  pěti  sty  násobném  zvětšení.  Zrna  tohoto  škrobu  se  poznají 
dle  nápadné  velikosti,  vejčitého  tvaru  a výstředním  vrstvením,  kdežto  škrob 
pšeničný  v mouce  vyznačuje  se  zrny  okrouhlými  se  soustředním  vrstvením, 
rřidá-li  se  pak  slabý  roztok  žíravého  drasla,  rozplývají  se  zrna  škrobu  bram- 
borového, kdežto  škrob  pšeničný  zůstane  netknutý.  Několikerým  propráním 
mouky  zůstanou  těžší  zrna  škrobu  bramborového  v řídké  sedlině,  kdežto  v prošlé 
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ralékovité  kapalině  eg  necházejl  lehěl  zrna  škrobu  pšeničného.  Škrob  brambo- 
rový do  mouky  přimíchaný  se  konečně  i obyčejnou  lupnu  pozná.,  když  se  něco 
mouky  usuší  a na  černé  ploše  rozetře.  Tento  vyniká  sklovitým  leskem  na 
svém  povrchu. 

Škrob  rýžový  mouce  přimíchaný  se  pozná  pod  drobnohledem  dle  své  po- 
doby, neboC  malá  zrnka  jeho  jsou  tří-  až  pčtihranná  a mají  často  uprostřed 
světlou  dutinku. 

Jiné  falšováni,  jako  mnohými  luštěninami  se  pozná  takto:  Ilnéte  se 
mouka  čistou  vodou  až  všechen  škrob  se  odplav!  a zbude  pouze  lepek ; je-li 
tento  barvy  načervenalé,  byla  mouka  pomíchána  škrobem  vikve  a je-li  barvy 
nazelenalé,  byl  přidán  do  mouky  škrob  neb  mouku  hrachová. 

Moukou  a škrobem  kukuřicovým,  se  mění  barva  mouky  a přechází  do 
žlutá . Pod  drobnohledem  mají  zrna  tvar  hranatý  s otupenými  rohy  a význačnou 
štěrbinou.  — Za  druhé  se  mouka  též  porušuje  látkami  nerostnými,  zdraví  lid- 
skému škodlivými  jako  na  pr.  sádrou,  křídou,  moučkou  z kostí,  tučkem  a hlínou. 

Křída  jako  uhličitan  se  v mouce  snadno  pozná,  dá  li  se  do  vody  v malé 
nádobce  něco  mouky  a přidá  se  octa  za  přikrytí  sklíčkem.  Vystupuj í-li  bub- 
liny hojDé,  byla  křída  mouce  přimíšena. 

Jiné  nerostné  látky  se  poznají  při  zkoušce  určením  měrné  váhy ; taková 
mouka  nerostnými  látkami  porušená  má  mnohem  větší  váhu  než  jak  u mouky 
čisté  udáno  bylo.  — Jaké  nerostné  součásti  jsou  mouce  přimíchány,  dá  se 
pouze  chemickou  analysou  vyzkoušeli.  Za  kterou  příčinou  se  mouka  třepá 
b chloroformem,  aby  se  všech  přlmčsků  zbavila,  které  se  usadí  a odfiltrují 
a na  to  zkoušej!  pochodem  analytickým. 

Zmokne-li  pšenice  posečená  na  poli,  dostane  se  semletlm  zrostlého  zuna 
mouka  ve  svém  složení  pozměněná.  Z této  mouky  nelze  připraviti  dobré, 
jemné  pečivo,  neboř  není  kypré  a houbovité.  Nechá  se  však  přece  použiti  ku 
přípravě  dobrého  chleba,  když  se  na  těsto  rozdělá  danou  vodou  a sice  na 
100  dílů  vody  se  vezmou  3 díly  kuchyňské  soli. 

b)  Mouka  Žitná.  V hlavním  rozboru  platí  o této  mouce  totéž  co  již  bylo 
o mouce  pšeničné  řečeno.  Též  i u této  obilky  nachází  se  lepek  poblíže  po- 
vrchu a uvnitř  jest  škrob  usazen  a zevní  rozdíly  obou  obilck  jsou  dosti 
každému  známy.  Zde  se  obyčejně  též  mouka  žitná  třídí,  což  se  ale  podobně 
nedoporučuje  a lépe  se  vyplatí  ze  stanoviska  hospodářského,  semele-li  se  na 
jeden  druh.  — Této  mouky  se  používá  výhradně  pro  přípravu  tak  zvaného 
chleba  režného  neb  černého  a tu  učiní  každý  dobře,  nepoužije-li  mouky  nej- 
bélejšf  ale  spíše  „černější*  a tak  i lacinější,  ačkoliv  výživnější  a nehledí  již 
na  barvu,  je-li  upečený  chléb  snad  „černý".  Zvláště  Člověk,  tělesně  se  namá- 
hající a rukama  pracující  ztráví  dobře  takovýto  „černý"  chléb  a více  mu  ži- 
votní síly  dodá  nežli  „bílá"  houska. 

2.  Kvasnice. 

Ku  přípravě  jemného  pečivá  & bílého  chleba  používá  se  zvláštního  fer- 
mentu,  který  činí  těsto  pečivá  kyprým,  houbovitým  a tím  i snadno  záživným. 
Této  látce  se  říká  fcvasmcc  aneb  lfswa.né  drot&di. 

Pode  jménem  kvasnice  známa  byla  ona  látka,  která  se  při  kvašeni  mla- 
dého piva  vytvořovala  a v této  tekuté  podobě  se  též  prodávala  a ku  zadělá- 
vání těsta  na  rňzné  pečivo  používala.  Tyto  kvasnice  měly  tu  nepěknou  vlastnost, 
že  se  hořkostí,  od  chmele  v pivě  obsaženém  pocházející,  vyznačovaly  a tuto 
též  těstu  dodávaly,  Lak  že  tím  toto  mnoho  na  své  dobré  chuti  postrádalo. 

a)  Výrobou  lisovaného  droždí  zanikly  pivní  kvasnice  úplně  a tert  jich 
pouze  sládek  používá.  — Lisované  droždí  pak,  jedině  .v  pekařství  užIvaDé, 
jest  sice  podobná  látka  jako  kvasnice  pivní  a tvoří  se  podobným  způsobem 
jako  tyto  při  výrobě  líhu  a kořalky  ze  škrobu  bramborového  a žitného,  který 
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ee  v cukr  škrobový  mění  podobně  jakn  škrob  ječmene  mění  se  v sladovnách 
na  cukr  škrobový,  jenž  v zrnu  ječmeném  pod  jménem  „slad"  k vaření  piva 
užívaném,  přichází.  — Rozdíl  jest  pouze  v tom,  že  lisované  droždí  v obchodu 
jako  tuhá  hmota  přichází,  která  Be  obyčejně  se  škrobem  mísí,  aby  voda  se 
odstranila  a formuje  ee  do  malých  cihel. 

Lisované  droždí  patří  k organisovanýin  fennenfcum,  t.  j.  ústroj ným  látkám, 
které  v jiných  ústrojných  látkách  chemické  rozklady  způsobují,  aniž  by  se 
sami  změnily.  Rozdělují  Be  tyto  rozklad  pňBoblcí  fermenty  na  takové,  které 
způsobují  kvašení  lihové,  pak  mléčné,  močové  a jiné  opět  podmiňují  hnití  látek. 

Lisované  droždí  patří  k prvně  jmenovanému  druhu  a kvasnice  tohoto 
zboží  jsou  rostlinou  z řádu  [dlsnf  známé  pod  jrnéDem  sacharomyces,  které  se 
vyznačují  tím  nejjednoduším  tvarem,  t.  j.  jeví  se  jako  buňky  různé  velikosti, 
které  jen  látkou  cukernatnu  se  živí,  jež  jim  za  podklad  ku  jejich  vývinu  a roz- 
množování slouží,  při  řemž  cukr  rozkládají  na  líh  a kyselinu  uhličitou , kteráž 
jedině  při  přípravě  pečivá  dřiležitou  jest  a její  vývin  poréznosť  a kyprosf  pe- 
čivá podmiňuje.  — Rozmnožování  jich  se  tak  děje,  že  bud  se  buňka  jedna 
přepažuje  a na  dvě  nové  rozdělí  aneb  se  uvnitř  buňky  až  tři  nové  zárodky 
vytvoreji,  které  ze  staré  buňky  vyniknou  a rychle  rostou  na  velikost  buněk 
původních.  Ku  svému  rozmnožování  potřebují  kvasnice  mimo  uhlobydrátů 
(škrobu  a cukrů)  též  látky  dusíkaté  (proteinové)  i mnohé  látky  nerostné. 

Lisované  droždí  se  vyrábí  ze  žita,  které  rozemleté  se  smísí  asi  se  6tým 
dílem  rozemletého  sladu  a zaparuje  se  při  teplotě  í!<J— 70n  C.  vodou.  Pak  se 
zápara  ochlazuje  a přivede  se  násadou  kvasnic  do  kvašení.  Kvasnice  tím  se 
rozmnožují  ve  velikém  množství ; ty  pak  sebrané  se  studenou  vodou  ptopírají 
a ve  vodé  se  nechají  na  dně  nádoby  usaditi.  Po  Blití  vody  se  nacpou  do  pytlů 
a vylisuje  se  všecka  voda,  k čemuž  se  pak  přidává  asi  10%  škrobu,  aby 
ostatní  voda  se  vázala.  Lisované  droždí  vypadá  jako  beztvarná  hmota,  měkká, 
snadno  lámavá,  více  neb  méně  bledožluté  barvy.  Tod  drobnohledem  vidíme 
však  samá  vejčitá  tělíska,  buňky,  které  se  dovedou  rozmnožovati  a pak  též 
buňka  odumírá,  čímž  její  účinek  na  roztoky  cukernaté  přestává.  — Tím  způ- 
sobem závisí  dobrota  droždí  od  toho,  jak  mnoho  hunic  živých  a mnoho-li 
bunic  odumřelých  obsahuje.  Převiádajl-li  poslední,  má  lisované  droždí  účinky 
malé  aneb  zcela  žádné.  — Jak  pozná  se  odumřelá  buňka?  — Každá  vyvi- 
nutá buňka  má  v protoplásmě  (tekutině  v buňce  se  nalézající)  kulaté  dutinky 
vodní  mízou  naplněné.  Obyčejně  jest  jedna  větší  a dvě  neb  tři  menší.  Jest  li 
se  tyto  dutinky,  vakuoly  zvané,  zvětšují,  mizí  kvaši cí  síla  buňky  a taková 
brzy  odumře.  Protoplásina  v takové  buňce  se  mění  v hrubozrnitoii  látku. 
U mrtvé  buňky  vakuola  zmizí  a splyne  s protoplásmou,  která  se  ztrácí,  bu- 
nice  se  zprohybuje,  její  blánka  obalná  tloustne  a konečné  protopláema  se 
ztrácí.  To  vše  možno  dobře  drobnohledem  pozorovati  a tak  dobré  droždí  od 
špatného  rozeznati.  Mimo  toho  musí  dobré  droždí  se  na  malé  kousky  snadno 
lámati,  nesmí  hýti  masavé , má  míti  příjemný  ovocný  zápach  a barvy  jasné, 
bleděžluté,  též  nemá  mnoho  škrobu  obsahovati,  nejvýše  10 — 12%.  Pod  drobno- 
hledem musí  se  vyskytovat!  pravidelné  buňky  s protoplásmou  jemně  zrnitou, 
pravidelnými  vakuolamy,  malé  bunice  mají  přicbázeti  jen  porůznu  a mrtvé  jen 
velmi  vzácně.  Dobré  droždí  se  musí  ve  vodě  snadno  rozptylovati. 

U špatného  droždí  jest  všemu  obráceně.  Rarva  jeho  jest  tmavá  do  hnědá, 
zápachu  nepříjemného,  jest  mazavé  (není  tuhé),  má  mnoho  bunic  mrtvých 
a k tomu  i jiných  bakterií,  které  se  rychle  na  ujmu  dobrých  bunic  rozmno- 
žují a i zdraví  lidské  poškozují. 

6)  Při  přípravě  černého  chleba  žitného  upotřebuje  se  místo  lisovaného 
droždí  tak  zvaného  kvásku,  to  jest  starého  těsta,  které  při  dřívější  přípravě 
chleba  jíž  kynulo  a pak  uschováno  bylo.  Tento  kvásek  obsahuje  v Bobé  dosti 
živých  kvasnic,  které  čerstvému  těstu  dodány,  také  kynutí  tohoto  způsobují.  — 
Kvásek  nesmí  býti  příliš  starým,  něhot  rád  plesniví  a pak  činí  chléb  ne- 
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zdravými  takový  chléb  se  vyznačuje  i kyselou  chutí.  Ve  starém  kvásku  vzniká 
mimo  lihového  kvašení  též  kvašení  mléčné,  které  v čerstvém  testu  se  dále 
tvoří,  přidá-li  Be  kvásek  tomuto  a tíni  jest  chleb  nedobrý.  Tomu  se  zahráni, 
neupotrebu  je-li  se  kvásku  čerstvého,  když  se  kvásku  v kratších  Ihňtúcli  mouky 
přidává;  tím  nezanikne  kvašení  liliové  a kvásek  se  nekazí. 

c)  Místu  kvasnic  doporučují  se  též  takové  chemické  látky,  které  na  sebe 
účinkujíce,  kyselinu  uhličitou  vyvinuji,  která  právě  též  při  kvašení  se  vyvi- 
nuje a saiunjediná  kyprosf  pečivá  pudmiuuje.  Kéřou  se  arci  takové  látky, 
které  pečivu  žádnou  špatnou  chuť  nedávají  aniž  jemu  saméinu  na  jakosti  neb 
zdraví  lidskému  na  ujmu  jsou. 

Tak  Be  vyrábí  zvláštní  moučka  v Německu,  která  místo  lisovaného  droždí 
se  pekařům  doporučuje  b tím  ujištěním,  že  se  pečivo  v krátké  době  uprav  i ti 
nechá,  poněvadž  není  potřebí  žádného  kyuutí,  a pak  uschnvá-ii  se  v suchu 
působí  i po  letech,  čehož  u droždí  rent.  — Na  jeden  kilogramu)  mouky  se 
bére  60 gr  této  moučky,  která  se  přidává,  když  již  všechny  příiuěsky  se  do 
tésta  byly  daly,  při  čemž  3e  voda  neb  mléko  ku  přípravě  těsta  jen  vlažné 
použijí. 

Jemné  pečivo  zvláště  se  jí  dohře  připravuje,  poněvadž  rychle  zkypří. 
Tato  kvasnicová  moučka  nemá  však  žádných  kvasnic,  ale  obsahuje  hlavně  ky 
sehnu  vinnou  (jíž  se  šumivé  prášky  připravují)  a pak  hlavDě  uhličitany.  V po- 
peli moučky  té  se  nalezlo  asi  36  dílů  kysličníku  hlinitého  (Al^Oj),  pak  rlrasla 
a nátronu  13  dílů,  kyseliny  fosforečné  29  dílů,  sírové  13  dílů,  uhličité  4‘3  dílu 
a chloru  1 díl.  Kyselina  fosforečná  jeví  na  tělo  lidské  blahodárné  účinky 
a jest  tedy  v oné  moučce  účelnou. 

d)  Podle  Liehiga  možno  též  připravit]  chléb  bez  jakékoli  přísady  kvasnic 
neb  kvásku  tak,  že  se  kysličník  uhličitý  způsobem  chemickým  vytvoří  násle- 
dovně: Na  G ky  pšeničné  mouky  se  vezme  30  gr  dvoj  uhličitanu  sodnatého 
a 3b gr  čisté  kyseliny  solné  a 25  gr  kuchyňské  soli  a k tomu  se  přidají  dva 
litry  vody.  Jemně  práškovitý  dvoj  uhličitan  se  prvé  smísí  důkladné  s moukou, 
kyselina  solná  se  vleje  do  vody  a tom  se  zadělá  mouka  jak  obyčejně.  Dohře 
Se  prohněte  a řádně  se  vypeče.  Kyselina  solná  rozkládá  dvojuhličitan  a tím 
prchá  kysličník  uhličitý  a chléb  kypří.  — Zbytek  chemických  součástí  se  sloučí 
spolu  Da  sůl  kuchyňskou,  která  chléb  chutným  činí  a tak  žádná  cizí  látka 
v chlebu  nezůstane  jako  s kvasnicemi  zadělaném.  Známo  dále,  že  při  přípravě 
jemného  pečivá  a cukrovinek  se  užívá  místo  kvasnic  na  prášek  rozetřený  uhli- 
čitan ammonatý,  který  se  s moukou  důkladně  promíchá.  Horkem  při  pečení  prchá 
jak  kysličník  uhličitý  i ammoniak,  čímž  v těstu  nic  nezbude  a toto  velice  zkypří. 


3.  Mléko,  máslo  b vejce. 

Ze  se  jemné  pečivo  připravuje  z mouky  pšeničné  za  přidávání  másla 
a vajec  a pouze  mlékem  zadělává,  známo  všeobecné.  Zbývá  pouze  vyložiti, 
proč  se  tyto  látky  přidávají  a jaký  význam  mají  ze  stanoviska  výživného. 

Mlékem  a vejci,  ze  kterých  se  více  žloutku  nežli  bliku  používá,  dodává 
se  jemnému  pečivu  mnohem  větší  výživnosti,  nežli  jakou  pouhá  mouka  má, 
a proto  i zde,  vezine-li  se  nejhělejší  mouka,  tedy  nejméně  výživná  a skoro 
samý  škrob  obsahující,  nahradí  se  těmito  přidanými  látkami  scházející  dusí- 
katé látky  úplně.  Nebát  vejce  obsahuje  látku  dusíkatou  — bílkovinu  čili  al- 
bumin zvanou  a mléko  má  v sobě  látky  jak  dusíkaté  (sýroví nu  čilí  kasein), 
tak  i bezdusfkaté  (máslo  a cukr  mléčný)  a sice  právě  v toio  poměru  i s ostatními 
látkami  tělu  potřebnými,  jako  vodou  a solmi  nerostnými,  jakž  právě  tělu 
ku  jeho  úplné  výživě  se  dodávali  musí.  Vejce  tedy  nahrazují  lepek,  nejhělejší 
mouce  skoro  úplně  scházející  a přidaným  mlékem  se  výživnosC  jemného  pe- 
čivá zvyšuje.  Při  tomto  druhu  pečivá,  jako  jsou  různé  bábovky,  dorty,  koláče, 
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buchty  a jiné  se  pak  muže  i nejbělejšl  mouky,  oku  nejlépe  lahodící  používali, 
beze  všeliké  ztráty  na  výživnosti.  U jemného  pečivá  pak  oku  lahodí  jeho  na- 
žloutlá barva  vnitřku,  kteráž  právo  přidanými  žloutky  vaječnými  se  docílí. 
Mléko  se  používá  čerstvé,  bez  sebrání  másla  neb  smetany  a nesmí  býti  sra- 
žené neb  zkysalé.  V letni  době  snadno  se  mléko  sráží  a tak  je-li  jej  mnoho 
v zásobu  v závodu  pekařském,  bylo  by  dosti  značnou  škodou,  kdyby  takovému 
sražení  mléku  se  nepředešlo.  Tomu  se  zabrání,  dá-li  se  na  jeden  litr  mléka 
na  špičku  nože  čisté  sody  a dobře  se  zamíchá,  tím  se  sražení  mléka  na  ně- 
kolik dní  zabrání. 

Sražení  mlčka  tím  způsobem  se  stane,  že  cukr  mléčný  se  rozkládá  v ky- 
selinu mléčnou,  která  pak  z mléka  sýrovinu  vylučuje  — mléko  se  srazí  — 
a stane  se  kyselým  čili  zkysá,  Ve  100  dílech  mléka  se  nalézá : 

vody 87*ň  dílfi, 

sýroviny 41  „ 

nerost  solí  a cukru  . 5*1  „ 

másla 3 3 „ 

100-0  dílfi. 

Hustota  mléka  jest  o málo  větší  hustoty  vody.  Porušování  mléka  se  často 
děje  vodou.  — To  se  pozná  zvláštními  irdékoméry  (rourky  skleněné  v dole 
obtěžkané,  aby  v mléce  v poloze  svislé  plovaly  a stupnicí  opatřené),  které  se 
v dobrém  mléce  až  pod  určitý  stupni  potápějí.  Čím  více  vodou  se  mléko  roz- 
ředuje,  tím  se  potápí  mlékoinér  v takovém  mléce  více. 

Na  dloubou  dobu  se  mlčko  bez  potušení  zachová,  když  se  zhusluje  čili 
kondensuje  tím  způsobem,  že  se  odpařuje  ve  vzduchoprázdnech  nádobách  za 
přidání  cukru.  Takto  zhuštěné  mléko  se  zředí  zase  vodou,  má-li  se  použiti 
a tím  se  opět  dostane  obyčejné  mléko  něco  oslazené. 

Nejuověji  se  dokázalo,  že  mléko  v nádobách  vzduchotěsné  uzavřených, 
ze  kterých  byl  všechen  vzduch  vypuzen  tím,  že  se  mléko  do  varu  zavařilo, 
nechá  se  třeba  po  několik  roků  úplně  bez  změny  zachnvati  a otevře  li  s«  pak 
taková  nádoba  má  takto  Zachovalé  mléko  chuĚ  úplně  čerstvého  mléka. 

Přidáváním  másla  <lo  těsta  zvyšuje  se  jeho  lahodnost  a kyprost,  kterou 
se  pak  jemué  pečivo  vyzunčuje.  \ sice  užívá  se  nového  másla,  nejlépe;  čer- 
stvého, jak  se  přípravou  ze  smetany  obdrží.  Též  toto  máslo  uedá  se  dlouho 
udržeti,  poněvadž  žlukne  a takové  se  nemůže  do  jemného  těsta  upotřebiti, 
poněvadž  mu  onu  nepříjemnou  chuť  sděluje.  Částečné  se  tomu  zabráni,  při- 
dá li  se  do  másla  něco  soli  1.  j.  solí  se  (na  l ky  másla  se  vezme  30 — 40  gr 
soli).  Arci  takové  máslo  se  nedá  pak  do  každého  pečivá  upotřebiti  t j. 
do  takového,  kde  se  též  cukru  používá,  jako  zmíněné  jemné  pečivo  S-  vejci 
připravené. 

Na  bílé  pečivo,  jako  jsou  rohlíky,  žeinličky,  housky  a podobný  druh, 
může  se  takovéto  solené  máslo  použiti,  připravuj í-li  se  zvláštní  druhy  tohoto 
pečivá  vůbec  s máslem,  nebot  do  obyčejných  druhů  bílého  pečivá  se  máslo 
nedává  a skorém  ani  se  uezadélává  čistým  mlékem,  nýbrž  se  bére  směs  mléka 
a vody  aneb  pouze  vody. 

V obchodu  přichází  nyní  zvláště  z Německa  mnoho  umělého  másla,  které 
se  podobá  módu  přepoušténému  a vyrábí  se  hlavně  z loje  hovězího.  Aby  máslu 
snáze  se  podobalo,  mísí  se  s mlékem,  barví  se  na  žluto  a v máselnici  se 
tluče  — a takto  připravené  do  obchodu  přichází.  Nepoužije  li  se  špatnějších 
tuků  než  loje  ku  jeho  přípravě.  V) rovná  se  skorém  máslu  přirozenému  a jest 
o něco  lacinější.  Začasto  se  ale  nesvědomitou  výrobou  zpracují  různé  mastnoty, 
a takové  jest  pak  rozhodně  špatué  a nemůže  máslo  přirozené  nahradili. 


Voda. 
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4.  Voda. 

Jsou  známě  různé  druhy  vody*  ze  kterých  pro  pekařství  největší  důle- 
žitost má  voda  měkká,  která  s vodou  tvrdou  tvoří  nejobecnější  druhy  u níLs 
známé.  Třetí  druh,  voda  mořská,  nemá  zde  žádné  důležitosti. 

Vodu  měkkou  známe  pode  jmenein  vody  dešťové,  říční,  potoční  neb  ryb- 
ničně a voda  tvrdá  jest  vodou  studničnou,  která  podzemními  prameny  vytvo- 
řena, v studnicích  se  nabromartuje. 

Podstatný  rozdíl  mezi  oběma  druhy  jest  ten,  že  voda  měkká  skorém 
žádných  nerostných  součástí  neobsahuje  vyjmu  některých  plynů,  kdežto  ve 
vodě  tvrdé  nalézají  se  rozpuštěné  nerostné  soli,  jako  soii  vápenaté,  hořečnaté, 
též  i železité,  které  sice  zevnější  čistotu,  průhlednost  a bezbarevnosí  vody 
neporušují,  avšak  není  více  tak  čistou  vodou  jako  voda  měkká  z chemického 
stanoviska  vzato,  neboť  rozpustné  minerálně  sole  činí  vodu  tvrdou  ku  mnohým 
účelům  nepotřebnou,  tak  na  př.  ueize  ji  užiti  při  praní,  při  vařeni  luštěnin 
a masitých  pokrmů  a rovněž  i ku  zadělávání  mouky  na  těsto  se  nehodí  tak 
jako  voda  měkká , která  jest  mnohem  čistší.  Nejčistši  jest  voda  deštová,  která 
neiná  v sobě  žádných  nerostných  látek  rozpuštěných  a pouze  něco  plynných 
součástí  obsahuje,  které  na  své  cestě  z mračna  na  zem  zajala.  Jest  proto  bez 
chuti  a nechá  se  nejlépe  ku  přípravě  pečivá  použiti  — jelikož  žádných  nečistot 
neobsahuje.  Chce-li  se  však  tato  voda  použiti,  nesmí  se  snad  chytati  z okapu 
neb  se  třechy  žlabem  stékající,  na  kteréž  cestě  veškeré  nečistoty  těchto  ploch, 
po  nicbž  stéká,  zabírá,  nýbrž  imisi  to  býti  voda  přímo  zachycená.  — Arci 
Dění  tento  druh  vody  vždy  po  ruce  a tu  pak  dobře  poslouží  voda  říčná  neb 
potoční,  která  na  své  cestě  povrchem  zemským  jen  málo  tuhých  látek  roz- 
pouští a možno  jí  proto  považovati  za  dosti  čistou.  Často  se  stává,  že  jest 
mechanicky  znečistěná  lnici  hlínou  neb  mnící,  již  na  své  cestě  nabrala,  a tak 
se  zakalila.  Tu  však  se  nechá  snadno  odpomoci  a dokonale  se  vyčistí  jedno- 
duchým prostředkem,  když  se  dutý  válec  naplní  kousky  dřevěného  uhlí,  též 
uhlím  z kostí  vypáleným,  spodiuin  nazvaným,  když  se  toto  před  použitím 
čerstvě  vypálilo  a voda  kalná,  třeba  i zapáchající,  se  tímto  válcem  proleje. 
Opakuje-li  se,  je-li  toho  zapotřebí,  (oto  prolití  podruhé  neb  i po  třetí,  obdrží 
se  tím  voda  úplně  hozbarevná  a bez  zápachu.  — Veškerou  nečistotu  a zápach 
podrží  toto  zmíněné  uhlí  v sobě  a pi)  častém  použití  se  neodhodí,  ale  novým 
vyžíháním  v peci  se  poznovu  použití  nechá. 

Tato  měkká  voda  není  arci  voiíoii  pitelnou,  nemáf  žádué  chuti,  a proto 
nám  tuk  nechutná  jako  voda  tvrdá,  která  mimo  toho  jest  i občerstvující,  neboť 
obsahuje  v sobě  dosti  kysličníku  uhličitého,  který  na  své  podzemuí  cestě  po- 
hltila — čehož  voda  měkká  nemá. 

Ku  přípravě  pokrmů  vůbec  a tedy  i ku  přípravě  pečivá  má  však  voda 
měkká  rozhodně  přednost  u proto  se  jí  všude  užívá,  je-li  blízko  po  ruce. 
Není-li  však  vody  měkké  k dostáuí,  a pouze  voda  tvrdá  se  při  závodu  pe- 
kařském nalézá,  možno  i zde  výhody  měkké  vody  tím  použiti,  že  se  voda 
tvrdá  nechá  snadno  a bez  velikého  vydání  ve  vodu  měkkou  proměniti.  To  se 
provede  následovně:  Do  studené  tvrdé  vody  se  přileje  vápenného  mléka  (vy- 
hašeué  vápno  vodou  rozředěné  na  řídkou  tekutinu)  a nechá  se  po  delší  dobu 
ustátí  po  náležitém  zamícháni.  Přidané  vápenné  mléko,  obsahuje]  kysličník 
vápenatý  a ten  se  sloučí  s volnou  kyselinou  uhličitou  ve  vodě  pohlcenou  na 
vápenec,  čímž  se  ve  vodě  rozpuštěné  soli  vápenaté  í horečnaté  z této  vyloučí 
a na  dně  i a vápencem  prvé  utvořeným  jako  bílá  sedlina  na  dně  usadí.  — 
Čistá  voda  nyní  v měkkou  změněná  se  odleje. 


Eimlka  práce.  Dii  V. 
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5.  Cukr. 


Podstatnou  součásti  jemného  pečivá  jest  cukr,  který  chut  jeho  náležitě 
zvyšuje  a mezi  látky  dechové  čili  teplotvorné  náleží,  podobně  jako  škrob, 
s nímž  a pak  s rostlinnou  buničinou  tvoři  uhlohydráty,  látky  bezdusíkaté.  Známe 
několik  druhů  cukru,  z nichž  byl  již  při  mléce  uveden  cukr  mléčný,  který  ale 
není  tak  mnoho  sladký  jako  cukr  ze  cukrovky  a původně  z cukrové  třtiny 
vyráběný,  pod  jménem  cukr  třtinový  známý  čili  saccharosa,  jehož  chemické 
složení  jest  = CiyHjS0,,.  V mouce  samé,  jak  pšeničné  i žitné  jest  již  též  něco 
cukru  obsaženo  a sice  činí  jebo  množství  '2'b — 3'5%  a mimo  toho  se  v těstu 
samém,  z mouky  připraveném,  tvoří  z řás  tě  škrobu  působením  vody  a lepku 
něco  cukru,  jemuž  se  říká  cukl-  škrobový  (tak  se  na  př.  v ječmenu  a jiném 
obili  škrob  mění  máčením,  částečným  klíčením  a sušením  v cukr  škrobový 
a tím  se  z ječmene  obdrží  slad)  a právě  tato  přítomnost  cukru  v těstu  pe- 
čivá jest  příčinou  kynutí  těsta  za  přidání  kvasnic  bud  v lisovaném  droždí  neb 
v kvásku  obsažených,  jelikož  jak  již  při  těchto  vyloženo  bylo  — se  cukr  mění 
působením  těchto  na  líh  a kysličník  uhličitý,  kterýž  poslední  kynuti  pečivá 
způsobuje.  Mouka  s vodou  zadělána  tvoří  vláčné  těsto  pevně  pohromadě  držící, 
což  od  přítomného  lepku  pochází  a tím  kvašením  utvořený  kysličník  uhiiičitý 
zadržuje,  že  nemůže  z těsta  uniknouti,  čímž  se  toto  nadýmá  a na  objemu  při- 
růstá, tvoře  ve  vnitřku  svéui  četné  bubliny  tohoto  kysličníku.  Teprve  pečením 
vyhání  se  kysličník  horkem  jakož  i utvořený  líh,  avšak  teprve  tehdy  uniká, 
když  již  těsto  v nakynutém  a zkypřeném  tvaru  ztuhlo  — tak  že  tento  tvar 
pří  pečení  podržuje.  Přidává-li  se  tudíž  k jemnému  pečivu  cukr,  má  to  též 
mimo  zlepšení  chutě  i ten  účel,  že  kvasnice  v takovém  těstu  více  potravy 
(cukernaté)  nalézají,  čímž  se  i faojuěji  ruzmnožují  a tak  i větší  množství  ky- 
sličníku uhličitého  se  utvoří,  následkem  čehož  pečivo  tím  více  kypřejším,  po- 
réznějším a proto  i snadněji  záživuějáim  se  stává.  — Tuto  snadnou  ztravi- 
telnosť  pečivá  podporuje  i ještě  jiuá  látka  bezdusíkatá,  již  dříve  zmíněná 
a to  jest  vídalo  čili  tuk,  nebo-li  mastnota  do  jemuého  těsta  přidávaná,  která 
právě  škrob  jako  látku  nerozpustnou  činí  stravitelnější  a tím  zde  chemickým 
způsobem  záživnejším  pečivo  činí,  kdežto  kysličníkem  uhličitým  se  tak  děje 
cestou  mechanickou.  — Proto  má  jemné  pečivo  přednost  před  chlebem, 
že  snadněji  zážívnějšíru  jest  a lidem  slabéhu  žaludku  lépe  prospívá,  kdežto 
zdravému  organismu  prací  rukou  se  utužujícímu,  dobře  možným  jest  i chléb 
jak  bílý  i černý  snadno  a bez  velké  obtíže  ztráviti,  ač  i zde  není  bezúčelným 
mazání  chleba  máslem  neb  sádlem,  zkrátka  mastnotou,  neboC  tím  se  nahražuje 
pečivu  ona  mastnota,  která  pří  jeho  přípravě  (chleba  bílého  a černého)  nebyla 
použita  a o niž  nyní  víme,  že  trávení  podporuje,  a tak  látku  škrobovitou  ku 
proměně  v mízu  a v krev  způsobilejší  činí. 


6.  Sůl  a různé  kořeni. 

Při  pečení  chleba  jak  bílého  i černého  přidává  se  těstu  předně  sůl , jejíž 
účel  jest  všeobecně  znám.  Sůl  jest  nezbytnou  kuchyňskou  látkou,  která  právě 
každý  pokrm  (vyjma  věcí  sladkých)  činí  chutnějším  a proto  i chlebu  se  do- 
dává za  touže  příčinou.  Velmi  často  se  již  i hotový  chléb  posolený  požívá, 
a právě  slovanským  obyčejem  jest,  příchozího  hostě  chlebem  a solí  přivítati 
a jej  tak  poctí  ti. 

Jako  cukr  jest  původu  rostlinného  čilí  organického,  jest  sůl  zase  původu 
nerostného  čili  mineralného,  a ačkoliv  obě  látky  jsou  co  do  chutě  opačných 
vlastnosti  — přece  oboje  chut  pečivá  značně  zlepšuji.  — Pouze  v chemickém 
složeni  různé  (jest  sůl  kuchyňská  sloučenina  chloru  se  sodíkem  nazvaná  chlorid 
sodnatý  NaCl)  jsou  v ohledu  fysickém  až  na  různou  chut  dosti  podobné 
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látky,  oboje  v©  vodě  vůbec  a v horké  vodě  snadněji  rozpustné,  z niž  zase  za 
chladu  vykrystaluji. 

V obchodu  přichází  sůl  dvojího  druhu.  Tak  zvaná  kamenná  sůl  (z  Rochny 
a Věličky  v Haliči)  a pak  sůl  kuchyňská  (ze  solné  komory  rakouské  v zemích 
Alpských  přicházejíc!  a odpařováním  solného  roztoku  připravená).  První  druh 
přichází  v podobě  jemnozrného  prášku,  rozmělněním  kusů  kamenné  soli  při- 
pravený a barvy  šedobílé,  méně  čisté  než  druhý  druh  soli,  který  má  barvu 
cistě  bílou  a velice  Jemného  složení.  Prvnější  druh  zdá  se  však  mlti  více  slanou 
mocnost,  nežli  druh  následující,  něhot  ku  docíleni  téže  slanosti  jest  zapotřebí 
menšího  množství  prvního  druhu. 

Z různého  koření  používá  se  jak  pro  jemné  peěivo  i pro  chléb  takových 
druhů,  které  pečivu  dodávají  příjemné  příchuti,  která  ochutnávající  čivy  jemné 
dráždí  a tak  chuť  k jídlu  zvyšují. 

Pro  jemné  pečivo  užívá  se  zejména  květ  muškátový  a skořicový,  k čemuž 
se  přidává  i jemně  rozkrájená  kůra  citrónová  a pro  chléb  se  bére  kmín 
a fenykl. 

Tyto  druhy  uvedeného  koření  obsahuji  v sobě  vonné  olejíčky,  étherické 
silice  zvané,  které  svojí  vůni  a chuť  pečivu  dodávají. 

Květ  muškátový  pochází  z obalu  muškátových  oříšků.  Kmín  a fenykl 
jsou  semena  rostlin  okoličnatých. 

Kůra  citrónová  obsahuje  šťávu  aromaticky  vonící,  kteráž  vůně  se  těstu 
sdělí  a jej  rovněž  chutnějším  činí. 


7.  Mandle,  rozinky  a ořechy. 


Tyto  zde  uvedené  plody  rostlinné  zastupuji  koření  v tom  smyslu,  že  chuť 
zvyšuji  a svými  tučnými  oleji,  které  mandle  a ořechy  obsahuji,  podobně  působí 
jako  mastnota  pecivu  přidaná,  kdežto  rozinky  zase  více  k vlastnostem  cukru 
připoěísti  dlužno,  jelikož  v sobě  cukr  hroznový , druh  to  škrobového  cukru 
(CtóHv,Ort)  obsahuji.  Rozinky  jsou  sušené  bobule  vinných  hroznů  různých  druhů 
vína  á přidávají  se  jemným  druhům  pečivá  zároveň  s krájenými  a spařením 
slupky  zbavenými  mandlemi,  které  jsou  plody  mandlovníku,  stromu  to  druhu 
mandloňovitých  řádu  rňžnkvětných  rostlin.  Místo  mandlí  možno  užiti  ořechů 
vlašských  aneb  i oříšků  lískových,  kteréž  poslední  velmi  jemnou  chuť  pecivu 
dodávají.  Ořechů  užije  se  podobně  jako  mandli;  zbavuji  se  totiž  též  svrchní 
slupky  a pak  se  Da  jemné  řízky  cíli  plátky  neb  na  pouhé  úzké  proužky  aneb 
zcela  na  drobné  částky  rozkrájejí.  — Ku  spaření  a tak  k odstranění  svrchní 
slupky  se  béře  horká  voda,  do  níž  se  mandle  neb  vylouskané  ořechy  aneb 
oříšky  vloží. 


RozdČhtje  tte  tedy  pečivo  dle  jemu  přidaných  přísad  na  pečivo  bílé , na 
pečení  chleba  a na  přípravu  sucharů. 

Pečivo  bílé.  se  pak  dělí  1)  na  pečivo  jemné , které  se  připravuje  z mouky 
pšeničné  zaděláním  mlékem  a za  přidáni  vajec,  másla,  cukru,  kvétu  muškáto- 
vého neb  skořicového,  kůry  citrónové,  rozinek  a mandlí  neb  ořechů  a kvašeni 
se  způsobuje  lisovaným  droždím.  Za  2)  jest  pečivo  bílé  obyčejné , které  se  při- 
pravuje z mouky  pšeničné  zaděláním  mlékem  aneb  též  směsí  mléka  a vody 
aneb  pouze  vody  za  přidáni  másla,  aneb  se  též  vůbec  žádná  mastnota  nepři- 
dává, a pouze  sůl  se  přimišuje.  Kvašení  se  docílí  lisovaným  droždím.  — K to- 
muto pecivu  náležejí  hlavně  žemle  a rohlíky  ílepšl  druhy  s máslem,  obyčejné 
bez  másla). 


Pečeni  chleba  se  pak  dělí  na  1)  p Čem  chleba  bílého , který  se  připravuje 
z mouky  pšeničné  zaděláním  s vodou,  za  přidáni  soli  a kvašení  se  způsobí 
lisovaným  droždím.  Za  2)  jest  pečeni  chleba  Čeiměho,  t.  j.  připraveného  z mouky 
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žitné,  neb  též  směse  žitné  a pšeničné  mouky  zaděláním  s vodou  za  přidání 
soli.  Kvašení  se  způsobuje  kváskem. 

K oboura  druhům  chleba  přidává  se  kmín  neb  fenykl  (i  anýz)  neb  se 
vůbec  nepřidají  a kynutí  chleba  možno  též  docíliti  nikoliv  kvašením,  ale  ta- 
kými chemickými  látkami,  které  kysličník  uhličitý  pouštějí  rozkladem,  jinou 
látkou  chemickou,  jako  na  př.  rozkladem  potaše,  sody,  aroonia  čili  uhličitanu 
ammonatého,  způsobeným,  — Avšak  mimo  chleba  pšeničného  a žitného  připra- 
vuje se  chléb  ještě  z jiných  druhů  mouky,  arci  více  jen  tam,  kde  nedostatek 
obou  prvních  druhu  obilí  se  jeví,  jako  na  př.  v krajinách  hornatých,  kde  pak 
se  připravuje  chléb  i z mouky  ječné  a ovesné.  Jinde  se  tyto  míchají  s moukou 
žitnou.  Pak  kde  hojně  se  daří  kukuřice,  v krajinách  teplejších,  jako  v Uhrách, 
Itálii,  pak  v Americe,  připravuje  se  chléb  z mouky  kukuřičné  míchané  s moukou 
pšeničnou.  — Též  konečně  se  připravuje  chléb  z pohanky. 

Zvláštní  druh  chleba  jest  Chléb  s otrubami  připravený  aneb  aspcň  ta- 
kový, kde  se  sice  pouhé  otruby  do  mouky  nepřidávají,  ale  ta  se  zadělává  te- 
kutinou, která  jest  výtažkem  výživných  otrubových  součásti. 

Otruby  totiž  v sobě  obsahují  dosti  lepku,  který  od  mouky  oddělením 
otrub  jest  odstraněn  a tak  nejvíce  výživná  látka  se  mouce  odejímá;  přimí- 
chají-li  se  tyto  do  mouky,  jest  chléb  takto  připravený  méně  zážívný,  poněvadž 
otruby  obsahují  též  veškerou  svrchní  slupku  obilky,  která  z nerozpustné  a ne- 
záživné buničiny  se  skládá  a Lira  nezáživnost  chleba  se  zvětšuje  — tak  že  tím 
jest  větší  množství  dusíkatých  látek,  jako  více  výživných  — onou  nezáživnosti 
poškozeno  a tak  jenom  pro  silné  žaludky  lidí  těžkou  práci  rukama  vykoná- 
vajících, se  hodí.  Užije  li  se  výtažku  těchto  otrub,  nepoškodí  se  tím  záživnosť, 
ale  zvýši  se  tak  výživnosf  chleba  a zužitkuje  se  ona  dusíkatá  součást,  která 
jinak  v otrubách  na  zmar  přichází. 

Za  třetí  se  připravují  z mouky  pšeničné  neb  žitné  .stvchmy,  za  tlm  účelem, 
aby  pro  lodě  neb  pevnosti  a vůbec  pro  vojsko  neb  lidi  na  dloubou  výpravu 
se  chystající,  zásoba  na  delší  dobu  neporušeně  se  uchovati  dala.  — Avšak  tyto 
suchary  nemají  své  pravé  jméno,  poněvadž  se  nesušeji  ale  též  pekou.  Mohou 
se  požlvati,  když  se  před  tím  do  vody  namáčejí  a pak  zahřívají  — aby  změkly. 


11.  Příprava  a pečení  bílého  pečivá. 

Příprava  pečivá  vůbec  a chleba  zvláště  jest  známa  již  z dob  nejstarších. 
Jakmile  národové  své  kočovné  živobytí  jako  pastýřové,  lovci  aneb  rybolovci 
zanechali,  stále  na  jednom  miste  se  usadili  a tak  rolnictvím  a setím  obilí  se 
zaměstnávali,  počali  i zrna  obilná  rozmělňovati  a s vodou  vařiti,  neb  připra- 
venou kaši  na  vzduchu  sušiti  neb  i mezi  horkými  kameny  péci,  až  konečně 
dospěli  ku  pečení  ve  zvláštních  pecích,  za  tím  účelem  sestrojených.  — Nej- 
starší zpráva  o přípravě  pečivá  pečením  v pecích  pochází  z Egypta.  «v/i  za 
časů  Mojžíšových  byl  připravován  a pečen  chléb  z ječmene.  Z Egypta  se  roz- 
šířila příprava  pečivá  do  Řecka  a zvláště  v Athénách  se  připravovaly  různé 
druhy  pečivá  z mouky  pšeničné  a ječné.  Římané  za  doby  Nuiny  Pompilifi  roz- 
mělňovali obilí  mezi  kameny  a pak  takto  obdrženou  hrubozrnou  mouku  pra- 
žili; teprve  roku  170.  před  Kristovým  narozením  stavěly  se  pece  ku  pečeni 
pečivá,  tak  že  za  doby  císaře  Augusta  v samém  Řitně  na  300  pecí  postaveno 
bylo-  Již  tehdáž  znali  různé  druhy  pečivá,  bílé  a jemné  z mouky  pšeničné 
pro  bohaté  a černý  chléh  pro  chudší  třídu  lidu.  — Národové  evropští  severně 
od  Řeků  a Římanů  bydlící,  naučili  se  pečivo  připravovat!  od  těchto,  z nichž 
mnozí  se  mezi  nimi  usadili.  Vvšak  až  do  12.  století  byla  příprava  chleba 
a pečivá  vůbec  pouze  ženám  přenecháv  ána  a teprve  později  se  v městech  ře- 
meslo pekařské  zavádělo.  Pii  přípravě  jemného  pečivá  se  dbalo  více  novot 
a stále  se  zlepšovala,  kdežto  příprava  chleba  beze  všech  chemických  podkladů 
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a vědomostí  tak  se  stále  bez  patrně  změny  a zlepšeni  provozovala,  jako  za 
časů  Kristových. 

Teprve  v dobách  novějších,  před  málo  lety,  kde  vědomosti  jak  technická, 
chemické  a mechanické  se  více  a více  šíří  mezi  širšími  vrstwni  lidstva,  a kde 
se  životosprávě  více  péče  a pozornosti  věnuje,  jeví  se  také  patrné  známky 
ve  zlepšování  různých  způsobu  při  přípravě  a pečení  pečivá  vůbec  a chleba 
zvláště,  jako  velice  důležité  součástě  denní  potravy  lidské. 

Jest  velice  četná  ona  třída  lidu,  jejíž  oejhlavnější  potravou  denní  jest 
skorém  pouhý  chléb  a poněvadž  známo  jest,  že  ne  každá  potrava  pro  úplnou 
výživu  těla  lidského  dostačí  a jen  taková  vytknutému  účelu  vyhoví,  která  jak 
látky  dusíkaté  i bezdusíkaté  v určitém  poměru  jako  1 : 4 neb  1 : 5 obsahuje, 
a k tomu  potřebné  množství  vody  a nerostných  solí  pro  tělo  (a  zvláště  kosti) 
důležitých,  má.  Jako  taková  potrava,  pro  úplnou  výživu  těla  dostačující,  jest 
známé  mléko.  Mimo  toho,  poněvadž  pro  mnohé  lidi  nepřístupné  aneb  příliš 
drahé  jest,  musí  úkol  podobný  jiná  potrava  vyplňovat!  a tou  má  býti  — chléb. 
Má  li  tento  vytknutému  účelu  vyhovéti,  musí  býti  z takových  látek  připraven 
a takovým  způsobem,  ahy  skutečné  uznaný  poměr  obojího  druhu  lá£ek  tělu 
našemu  potřebných,  měl.  K tomu  druží  se  ještě  ta  okolnost,  aby  potrava  tato 
byla  snadno  záživnou  a při  té  dodatečné  u/žictiosti  i lacinou.  — Tyto  uvedené 
okolnosti  v jedno  shrnuty,  mají-li  se  docíliti,  musejí  v popředí  býti  zahrnuty 
ve  způsobu  přípravy  pečivá,  při  kteréž  hlavní  zřetel  na  né  brán  býti  musí. 

Mléko  právě  obsahuje  onen  udaný  poměr  látek  dusíkatých  ku  bezdusí- 
katýin  jako  1:5a  skorém  podobný  poměr  nachází  se  u zrna  pšeničného 
a žitného,  z nichž  se  hlavní  produkt  ku  přípravě  pečivá  potřebný  hotoví.  Tak 
u znia  pšeničného  tento  poměr  činí  1 : 5-4  a u žita  pak  čímž  zřejmě 

viděti,  že  tento  dvojí  druh  obilí  nej výživnější  a nej důleZ it éjši  součástkou  říše 
rostlinné  jest,  pro  úplnou  výživu  těla  lidského.  Máme-li  tudíž  na  zřeteli  hlavní 
podmínky  dobrého  pečivá,  kteréž  jsou ' veliká  výživnosf.  snadná  stravitelnost 
čili  záživnost  a dobrá  chuf,  snadno  dovedeme  posotiditi  jakost  pečivá  i uznáme 
a porozumíme  jednotlivým  zařízením,  které  při  jeho  dobré  přípravě  nejen  dů- 
ležité a potřebné,  ale  takřka  nevyhnutelné  jsou.  Kdo  tedy  dobré  pečivo  (dobrý 
chléb)  připravovat!  se  snaží,  tnusl  vždy  tyto  zde  uvedené  podmínky  na  mysli 
mfti,  k nimž  se  však  též  přidružiti  musí  i čtvrtá,  též  již  zmíněná  vlastnost 
dobrého  pečivá,  aby  totiž  i při  tom  uvedeuém  bylo  také  laciné.  Snadno  možno 
i poslední  vlastnosti  pečivá  docíliti,  když  racionelní  přípravou  vše,  co  ztravi- 
telué  v zrnu  obilném,  se  využitkuje  a těmi  látkami  se  nezbytně  neplýtvá, 
kteréž  výživnými  jsou.  Každé  dobré  pečivo  nechá  se  dle  určitých  vlastnosti 
posouditi,  o kterých  promluveno  bude  až  při  jednotlivých  druzích  pečivá 
a jeho  přípravě. 


I.  Příprava  pečivá  jemného. 

Jemné  pečivo,  jako  jsou  různé  koláče,  bábovky,  dorty,  buchty  a jiné  při- 
pravuje se,  jak  již  řečeno  bvlo,  z pšeničné  mouky  a sice  z toho  uejjeuinějšího 
druhu  se  znakem  00.  Známo  již,  že  právě  tato  nejhělejší  mouka  má  co  nej- 
méně lepku  t.  j.  dusíkaté  látky  výživné,  poněvadž  tato  mouka  pochází  ze 
střední  části  zrna,  kde  pouze  škrob  jest  nashromážděn  — Tato  ztráta  výživné 
hmoty  se  v tomto  pečivu  naliražuje  bílkovinou  vajec  a eýroviuou  dobrého 
mléka,  jichž  se  ku  přípravě  jemného  pečivá  používá.  Ku  škrobu  jako  látce 
bezdusíkaté  čili  dyšné  druží  se  pak  přidávané  máslo  a cukr,  jako  škrob  pouze 
uhlík,  vodík  a kyslík  obsahující. 

Samotná  mouka  pšeničná  již  nemá  takové  složení  jako  pšeničné  zrno, 
neboř  jest  již  o určité  množství  lepku  chudší.  Čím  bélejší  mouka,  tím  menší 
procento  lepku  ohsahuje.  Ku  bližšímu  porovnáni  nalézá  se  zde  chemické  slo- 
žení pšeničného  zrna  a pak  mouky* prostřední  bělosti  z téhož,  seuiletím  obdržené. 
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Tuk  ve  100  dílech  obilky  pšeničné  se  nalézá: 
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Tedy  živina  činila  u obilky  pšeničné  celkem  14  6 dílft  a clechovina  68' 1 
dílů,  kdežto  u mouky  činí  živina  pouze  1087  dílft  a dechnvina  73*59  dílů. 
U mouky  pšeničné  se  nechá  lepek  vyloučiti,  když  tuto  vodou  proplráme  na 
sítu,  čímž  škrob  se  vypere  a zbude  hmota  pružná,  snadno  hnételná  lepek. 
Nechá-li  se  vyschnouti,  má  barvu  hnědou,  zkřehne  a na  suchém  místě  se  nechá 
po  dlouhou  dobu  uschovat],  ve  vlhku  ale  snadno  plesniví.  Lepek  se  pak  nechá 
rozděliti  na  3 chemické  součásti,  které  se  jmenují:  rostlinný  klíh,  rostlinný 
fibrin  čili  vláknina  a rostlinný  kasein  čilí  sýrovina. 

Mimo  lepku  jest  v mouce  ještě  jedna  dusíkatá  látka  zvaná  bílkovina  čili 
albumin , která  se  zmíněným  proplránfm  ve  vodě  rozpouští.  Tato  se  nechá  od- 
doliti  od  škrobu,  když  se  tekutina,  škrobem  ralékovítě  zbarvená,  odfiltruje 
a část  procezená  se  pak  do  varu  zahřívá  — čímž  se  bílkovina  srazí  a tak  se 
nechá  od  vody  odloučiti.  Ve  zbylé  vodě  se  nacházejí  ještě  cukr  a guma  roz- 
puštěné, které  se  odpařením  vody  obdržejí.  Na  filtru  zbude  čistý  škrob,  který 
se  též  ve  vodě  nerozpouští.  Šfc?'ob,  jehož  chemické  složeni  jest  CÉHiriOSl  patří 
též  ku  látkám  bezdusíkatým  čili  ku  dechovinám  čili  látkám  dyšným,  které 
pouze  tělu  potřebnou  teplotu  zaopatřují  a jichž  nadbytek  jako  tuk  v těle  lid- 
ském se  usazuje.  Tento  škrob  se  slinou  v ústech  mění  v rozpustný  dextrin 
(látku  téhož  chemického  složení  jako  škrob)  a v cukr  škrobový,  a to  snadněji 
je-li  vařený  neb  pečený  a tím  jest  úplně  záživným  čili  ztravitelným,  kdežto 
slupka  obilí  do  otrub  přicházející,  jest  úplně  nerozpustná  buničina  (též  ublo- 
hydrát  téhož  chemického  složení  jako  škrob),  která  jest  proto  neztravitelnou. 

Ani  zahříváním  se  škrob  ve  vodě  nerozpouští,  nýbrž  pouze  napuchuje 
a mění  se  ve  škrobový  maz.  Teprve  při  zahřetí  na  150°  C.  stává  se  škrob  roz- 
pustným a při  teplotě  nejméně  200°  C,  mění  se  v dextrin,  kterýž  právě  tvoři 
podstatnou  součást  vrchní  kůry  pečivá  při  pečení  povstalé. 

Konečně  přichází  v mouce  též  něco  málo  tukuy  který  jest  pro  záživnost 
tím  dftležit,  že  trávení  a ztravitelnnsf  druhých  hmot,  v mouce  obsažených, 
podporuje  a pak  sám  jako  látka  hezdusíkatá  — potřebné  teplo  tělesné  tvořili 
a na  stejném  stupni  v těle  udržovati  pomáhá. 

Spálením  mouky  obdrží  se  jako  zbytek  popel , obsahující  látky  nerostné, 
z nichž  nejdflležitější  jbou  soli  sírové  a fosforečné  kyseliny,  které  zejména  ku 
vývinu  a udržováni  kostí  těla  lidského  sloužejf. 

Voda  v mouce  nemá  žádného  účelu  a tedy  čím  mouka  sušší,  tím  jest 
také  lepší  a neplatí  se  pak  za  jistou  Část  vody,  třeba  mnohdy  umělým  způ- 
sobem mouce  dodané,  aby  byla  těžší.  * 
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Poněvadž  otrubami  mnoho  výživných  látek  na  zmar  přichází  a sice  ua 
100  dílů  otrub  10 — 15%  látek  dusíkatých  se  počítat!  může  a obyčejně  až  20% 
z množství  zrna  obilného  na  otruby  připadá,  snaží  se  průmysl  mlynářský  ta- 
ková stroje  zaříditi,  aby  se  jimi  obili  oloupati  a tak  pouze  té  nejavrclinější 
buničnatá  vrstvy  čili  slupky  zhaviti  mohlo,  která  právě  mouce  tmavou  barvu 
a špatnou  příchuť  dodává  a teprve  ostatní  část  zrna  obilného  semlíti  na  mouku 
jednoho  druhu.  Semele  li  se  mouka  dte  starého  způsobu,  dostane  se  ze  100  kg 
zrna  pšeničného  pouze  55  kg  mouky  nej  jemnější  a nejbělejšl,  pak  18  A#  mouky 
prostředně  jemné,  b kg  mouky  černé  a 18  A#  otrub.  V nově  zařízených  mlýnech 
nechá  se  výtěžek  mouky  zvýšiti,  tak  že  pak  procento  otrub  jest  menši  'a  činí 
pouze  8 — 10%. 

Lepši  mouka  se  obdrží  z pšenice  zimní  nežli  z jarní. 


a)  Zaděláváni  jemného  pečivá. 

Tímto  všeobecným  jménem  rozumí  se  takové  pečivo,  které  zejména 
s cukrem  se  připravuje,  jenž  dříve  všeobecně  medem  nahražováo  byl  a jehož 
hlavním  výrobkem  byly  medové  koláče,  které  jíž  staří  Římané  připravovali 
a pode  jménem  „panis  mellitus"  zuali.  Později  se  připravovalo  „sladké pečivo* 
též  se  syrubem  a „kamenné  pečivo*  mělo  za  přísadu  některý  druh  koření,  které 
mu  určitou  chuť  dodávalo  jako  na  pr,  jest  pečivo  pepřové,  zázvorové,  skoři- 
cové, muškátové,  kardamomové  a jiné. 

Tyto  přerůzné  druhy  BÍadkého  a jemného  pečivá  máji  největší  odbyt 
v zimních  měsících,  vánočními  svátky  počínaje  a mnohé  závody  pekařské  hojně, 
tirato  pečivem  zásobené,  mají  velmi  dobrý  odbyt  a pěkný  výtěžek.  Nechají  8e 
i ve  veliké  zásobě  na  mnoho  neděl  zachovati,  zvláště  některé  druhy,  auiž  by 
tím  na  své  jakosti  ztratily.  Silně  kořenné  pečivo  se  vsak  nedoporučuje,  po- 
něvadž jest  často  příčinou  bolení  zubů. 

Ku  náležitému  zkypřeni  pečivá  užívá  se  potaše , obsahující  kysličník 
uhličitý,  který  působením  kyseliny  v přidaném  syrobu  obsažené,  se  vylučuje 
a těsto  kypří.  Míchá  se  však  teprve  po  náležitém  vyhnětení  do  těsta  a sice 
na  1 kg  16  ir  ram  mu. 

Místo  potaše,  užívá  se  sody  čisté  neb  též  uhličitanu  ammonatého , který 
povrch  pečivá  činí  lesklým  a tmavohnědým.  Ještě  se  též  doporučuje  uhličitan 
hlinitý,  který  ještě  více  těsto  zkypřuje  než  potaž  a jest  pro  tělo  lidské  zdra- 
vější a sice  vezme  se  na  */z  kg  mouky  8 grammů  tohoto  uhličitanu,  který  se 
do  těsta  dobře  vhněte  a pak  se  testu  dodá  4 gr  kyseliuy  vinné  a něco  syrobu. 
Přidaná  kyselina  rozkládá  uhličitan,  čímž  se  kysličník  uhličitý  vylučuje  a těsto 
rychle  kypři,  tak  že  za  3 až  4 hodiny  jest  ku  pečení  připravené. 

Příprava  tohoto  sladkého  pečivá  se  pak  tímto  způsobem  provádí:  1.  Va- 
řený med  neb  Byrub  se  smísí  s moukou.  2.  Těsto  se  hněte  a pak  se  mu  při- 
dává koření  a látka  kypření  pečivá  způsobující.  3.  Na  to  se  těsto  formuje 
a pak  peče.  U některých  druhů  se  ještě  sladké  pečivo  po  pečení  suší. 

Když  Be  mouka  s medem  neb  syrobem  aneb  s obojím  tak  dlouho  míchá 
až  jest  těsto  tak  tuhé,  že  nelze  jej  více  promíchati,  vyhněte  se  pak  rukama 
jako  jiné  těsto,  při  čemž  jeBt  toho  dbáti,  aby  se  mnoho  mouky  při  hnětení 
nepHmíchalo,  jinak  by  pečivo  v peci  špatně  „nabylo0.  Po  huětení  se  těsto 
ostrým  dřevem  na  rovné  díly  rozřeže  a nechá  na  stole  ležeti  v studené  svět- 
nici a sice  raději  delší  dobu,  neboť  se  tím  docílí  lépe  chutnající  pečivo,  jelikož 
se  součástě  těsta  lépe  proiníaí.  Proto  se  teprve  druhý  den,  neb  i ještě  později 
péci  nechá. 

Doporučuje  se  též  delší  dobu  ležící  těsto  mísiti  s čerstvě  prohněteným, 
aby  Be  tak  vada  dlouho  ležícího  těsta  napravila  (vzhledem  ku  kyprosti)  a zá- 
roveň výhoda,  delší  dobu  ležícího  těsta,  (lepší  chuť)  zÍBkala  a pak  Be  hned  dá 
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péci.  Delší  (lobu  ležící  téBtn  vyschne  a nedá  se  pak  rukou  hnísti,  proto  se  to 
děje  k tomu  zařízeným  přístrojím  a přidá  se  na  l kg  těsta  8 — 10 gr  uhliči- 
tanu awmonatého  a hněte  se  dále  asi  \4  hodiny  až  těsto  jest  dokonale 
zjemněné. 


b)  Formováni  těsta. 

Takto  připravené  těsto  pro  „sladké  pečivo",  neb  pro  rázné  druhy  dortů, 
koláčů  neb  bábovek,  kde  místo  medu  a syrobu  se  bére  cukr,  vejce  a zadělává 
se  mlékem  za  přidávání  másla,  kořeni,  rozinek  a mandli  a kde  místo  uve- 
dených uhličitanů  se  béřou  kvasnice  v podobě  lisovaného  droždí,  které  se  nej- 
prve ve  vlažném  mlčku  za  přidání  cukru  rozdělají  a nechají  se  „vykvasiti" 
až  v nádobě,  ve  které  byly  umístěny,  až  po  sumý  kraj  vycházejí  čili  „narostou u 
a tak  v plné  činností  svého  vývinu  se  do  těsta  přiinísejí  a pak  důkladuě 
s těstem  prohuětou  k tomu  sloužícími  niěehačkami,  až  těsto  úplně  tuhým  jest. 
Pak  se  nechá  „vykynouti".  — Nyní  se  peěivo  obojího  druhu  formuje  tak,  že 
se  vkládá  do  forem  kovových,  zvláště  za  tím  účelem  připravených  buď  ze  že- 
lezného plechu  dobře  pocínovaného  neb  měděného  plechu,  jimiž  nabude  tvaru 
určité  formy  a které  bývají  často  různými  výkresy  neb  figurami  ozdobeny  t.  j. 
jsou  tyto  ozdoby  ve  formě  vypoukle  zhotoveny,  tak  že  peěivo  onu  ozdobu  na 
svém  povrchu  vypouklou  obdrží. 

Rozdělení  na  jednotlivé  díly  se  provede  tak,  že  plocha  stolu  se  moukou 
posype,  aby  se  těsto  ke  stolu  nelepilo  (a  to  nejlépe  slabě  praženou  moukou 
hrachovou)  pak  se  vyválí  v dlouhé  válce,  které  se  rukou  sploštuji  a na  kousky 
určité  velikosti  a váhy  rozdělí. 

c)  Pečení  jemného  a sladkého  pečivá. 

Pec  se  stejnoměrná  vytopí  a pak  se  náležitě  vyčistí.  Má-li  se  péci  vy- 
soké pečivo,  snese  teplotu  pro  chleba  určenou.  Mají-li  se  péci  koláče  nízkého 
tvaru,  musí  býti  teplota  nižší,  kteráž  se  tím  ustanoví,  že  se  do  pece  něco 
mouky  rozpráší.  Jest-li  tato  v peci  leží,  aniž  by  se  spálila,  jest  teplota  přimě- 
řená. Je-li  teplota  velká,  otevře  se  uěkterý  z otvorů  pece  a pec  dosti  rychle 
zchladne.  Tečivo  jest  pak  tenkráte  dobře  vypečené,  když  mírným  zmáčknutím 
prstem  na  pečivo  nezůstane  žádné  znatelné  prohloubeni. 

Dobře  pečené  pečivo  jemné  jest  na  povrchu  barvy  zlatožluté,  pečivo  me- 
dové vypadá  hnavožlutě.  Nejlépe  se  toto  pečivo  peče  v takové  pekařské  peci, 
ve  které  již  dvakrát  topeno  a pečeno  bylo;  tím  pec  má  stálejší  teplotu  a ni- 
koliv tak  rychle  měnitelnou  a pro  tento  druh  pečivá  škodlivou,  jakou  obdrží 
pec  hned  po  prvním  vytopení. 

Sladké  pečivo  dělí  se  ua  mnoho  druhů  s nlzuými  jméuy  a pro  každý 
druh  užívá  se  zvláštní  způsob  při  smíšeni  ku  přípravě  potřebných  látek.  Tak 
např. : Koláče  tmrřeru:  se  takto  připravují:  Vezme  se  medové  těsto  a prohněte 
se  za  přidání  uhličitanu  amraonatého  v udaném  poměru  a pak  se  bére  na  5 kg 
těsta  33' , f /i-  tlučené  skořice,  2ř> gr  rebíčku  a G7  gr  pepře.  Po  vypracování 
těsta  rozdělí  se.  toto  odvážením  ua  jednotlivé  killogramy  a ty  se  opět  dělí  na 
jednotlivé  kulaté  formy.  Na  povrch  se  vloží  několik  oloupaných  mandlí  a ko- 
láče se  upekou  do  zlatožlutí 

Medové  koláče  se  takto  zhotovují:  Na  l1,,  ktj  innuky  se  vezme  1 kg  cukru, 
litru  metlu,  gr  mandlí,  33’ ■. , gr  muškátuvých  oříšků,  rebíčku  a skořice, 
k tomu  125  gr  citrónové  kúry  i pomerančové,  něco  žitné  kořalky  a auunonium 
t.  j.  uhličitan  ammonatý. 

Kořeněné  koláče  se  obdrží  následovně:  Vezme  se  polovice  těsta  medo- 
vého a polovice  těsta  s cukrem,  které  se  prohněte  za  přidání  na  5 kg  těsta 
1 kg  mandli  na  malé  kousky  rozkrájených,  375 gr  jemné  rozřezané  kůry  citro- 
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nové,  5U0  gr  kůry  pomerančové,  která  dříve  v cukru  máčenu  a rovněž  jemně 
rozkrájena  byla,  50 gr  řebičku  tlučeného  a 8 gr  kardamomů.  Kořeni  se  nej- 
lépe rozmělni,  když  prve  něco  povlbčcnn  bylo.  Těsto  se  nesmí  příliš  tuho 
juoimfsti.  Pak  se  v koláče  rozdělí  a zvolna  upeče. 

Sladké  koláče  připravuji  se  takto:  Vaří  se  1 kg  cukru  s jednou  osminuu 
mléka  a tam  se  zamíchá  iftbgr  uiouky;  po  několika  hodinách  se  přidává 
17  gr  skořice,  8 gr  řebičku,  8 gr  kardamomů,  4 žloutky  a 5 gr  aminonia. 

Mandlové  koláče  se  obdrží  ze  2 kg  medu  a 2 kg  cukru,  což  se  dohromady 
smíchá.  Na  to  se  přidá  ku  medu  15  celých  vajec,  míchá  se  vším  nu  vaječnou 
pětiu  a ku  směsi  se  dává  6(5  gr  nmmoriatélio  uhličitanu,  166^/-  skořice,  50 gr 
řebičku,  33  gr  skořicového  kvetu,  1 7 gr  kardamomů,  též  citrónové  k&rky  jemně 
ze  4 citronů  ostrouhané  a to  vše  se  siidsí  s 5’i2  kg  nejjemnčjší  pšeničné  mouky. 
Tato  těstová  směs  se  náležitě  protlučte  a přidává  se  puk  JeStč  1157  gr  pome- 
rančové kúry  v cukru  máčené,  250 oř  citrónové  kúry,  vše  jemně  rozkrájené 
čili  rozsekané  a konečně  se  dodá  l' thg  mandli,  které  jsou  po  délce  asi  na 

3 dliy  rozřezány.  Takto  připravené  těsto  se  ihned  zpracuje  a na  jednotlivé 
koláče  vyforimijc.  Pro  jedeu  koláč  B cm  široký  a 12  cm  dlouhý,  tedy  podoby 
čtyřhranné,  se  vezme  G7  gr  těsto  připraveného.  Těsto  se  na  stole,  pšeničnou 
moukou  posypaném,  na  potněnoii  tlouštku  rozetře  (mouka  musí  býti  úplně 
vyschlá,  což  se  docílí  zahřetím  a opětným  zchladnutím)  a pak  na  díly  rozdělené 
se  do  foreua  rovněž  moukou  posypaných,  nanese  a urovná  Z forem  se  obrá- 
cením hotový  koláč  na  prkno  jeden  vedle  druhého  vykládá.  — Tak  se  prkno 
s koláči  postaví  na  několik  hodin  na  chladné  místo,  čímž  všechny  částinky 
mouky,  které  na  těstu  lpěly  se  oddělí  a toto  pak  pěkně  vypadá. 

Pečení  se  děje  na  plechách,  které  jsou  voskem  potřeny,  aby  se  koláče  ne- 
připekly,  čímž  koláče  na  spodině  čistěji  vypadají  než  by  to  moukou  se  docí- 
lit! dalo.  rotření  se  tak  provede,  že  plechy  se  v peci  ohřejí,  pak  se  voskem 
přetáhnou  a jednotlivé  pruhy  se  kuženou  látkou  stejnoměrně  po  celém  plechu 
rozestrou.  Nyní  sc  koláče  na  plech  tak  vkládají,  aby  od  sche  nejméně  na  4 cm 
vzdáleny  byly,  neboť  při  pečeni  nabývají  větší  objem  a ttin  by  dohromady  se 
spekly  a tok  nerovné  okraje  obdržely.  — Pečení  se  provede  v prostředně  horké, 
dobře  schlazené  peci,  která  nesmi  žádnými  parami  naplněna  býti  (ale  úplně 
suchou),  což  se  docílí  otevřením  průtahů  pece  na  několik  minut.  Třítomné 
páry  v peci  působí  na  povrch  koláčů,  který  by  se  rozpraskal  a tím  by  ze- 
vnějšek jejich  nevkusným  byl.  Fo  pečení  se  z pece  vyndají  a nechají  přes 
noc  stá  ti  v teplé  místnosti  v postaveni  ne  plochém,  aby  se  něco  nesnížily,  ale 
postaví  se  na  jednu  hranu. 

Cukrové  koláčky  se  zhotovují  ze  2 kg  bílého  cukru,  I litru  mléka,  což 
se  nechá  svařiti  za  stálého  šlehání  sněhovým  přístrojem  a na  to  se  ochladí 
až  na  teplotu,  co  ruka  vydrží.  Pak  se  do  směse  cukru  s mlékem  přidají 

4 vejce,  které  se  opět  mzšlehaji,  a na  to  se  přimísí  4 kg  mouky.  Vychladlé 
těsto  se  hněte  se  100 gr  uhličitanu  ainmouatého  jemně  rozmělněného  za  při- 
dání citrónové  kúry  ze  3 citronů  ostrouhané;  na  to  se  vy  formuj  i koláče  určité 
velikosti  a pekou  se  pozvolna. 

Mnohé  koláče  se  opatřují  glasurou  a pak  se  v míímě  teplé  peci  usuší. 
Glasura  se  nanese  štětcem  neb  kartáčkem  a připravuje  sc  následovně : Vezmou 
se  velmi  jemně  rozmělněné  2 kg  cukru  a sc  24 — 28  vaječnými  bílkg  sc  u šlehá, 
k čemuž  se  v přestávkách  přidávají  3- -4  lžíce  silného  octa,  až  jest  hmoto 
pěkně  bílá.  Spracováuí  trvá  nejméně  celou  hodinu,  rná-li  býti  glasura  řádně 
připravena.  K tomu  sc  nyní  též  po  částkách  přidává  vody,  aby  pak  mohla  se 
smlsiti  s 3/4  kg  jemné  škrobové  moučky. 

Jiným  způsobem  se  též  připraví,  když  se  560  gr  cukru  vaří  až  se  táhne 
v nit  tenkou  a pak  se  šlehají  4 bílky  vaječné  na  sníh  a do  něho  se  za  stá- 
lého šlehání  vařený  cukr  vleje 
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d)  Příprava  těsta  mdaclného. 


K torau  potřebí  vžiti  nej  jemnější  mouku,  bílý  cukr  a pak  nové  máslo 
zcela  čerstvé,  které  právo  onu  dohrou  chuť  pečivu  dodává.  IJžívá  li  ge  másla 
umělého  neb  másla  provařeného,  není  chut  pečivá  již  tak  jemná  a jeho  jakost 
jest  horší.  Vezme-li  se  žlutý  cukr,  trpí  tím  bělost  pečivá,  tuto  jest  pak 
více  šedé  barvy.  Zde  se  jak  již  poznamenáno  bylo,  nechá  droždí  nejprve 
b částí  mouky  a mlékem  vykvasiti  a pak  se  teprve,  když  na  teplém  místě 
náležitě  vykynulo,  přidá  do  ostatního  těsta,  náležitě  prohněte  a nyní  se  též 
máslo  přimisuje  a tím  se  docílí  těsto  měkké,  snaduo  podajné  a kypré.  Nyní 
bb  přidávají  nejprve  mandle  a kůra  citrónová,  to  jest  takové  látky,  které  ne- 
barvěji  a těsto  se  poznovu  propracuje,  aby  přimíchané  látky  se  dobře  promí- 
sily  a v těstu  náležitě  rozdělily  a pak  se  ku  konci  přidávají  rozinky,  koření 
a podobné  a nyní  se  opatrně  těsto  prodělá,  aby  se  těsto  Dezbarvilo  a tím 
mouka  se  neznecistila. 

Nyní  se  nechá  těsto  asi  1 až  1'3  hodiny  kyunuti  a často  se  promlsí 
mezi  touto  dobou,  aby  nepřekynulo  a pak  se  zpracuje  ua  ony  různé  druhy 
pečivá,  které  se  z takového  těsta  dělají;  jako  jsou  různé  dorty,  vánočky,  ve- 
likonoční bochníčky,  koláče,  buchty,  bábovky  a jiné. 

Jestli  toto  máselné  těsto  překynulo,  tvoří  se  kyselina  z mléka  povstalá 
a dodává  pečivu  špatné  příchuti.  Proto  aby  se  zamezilo  její  tvoření,  musí  se 
rychle  prohnětením  zpracovati  a rovněž  tak  upéci.  Jest-li  před  pečením  se 
těsto  zase  snížilo  (není  totiž  náležitě  vykynuté),  musí  se  nechati  poznovu  vy- 
kynouti  na  teplém  miste,  něhot  takto  „spadlé"  těsto  ztratí  svojí  dohrou  chut 
a jest  suchým,  tak  jako  by  tam  žádného  másla  nebylo.  Podobně  těsto  s větším 
množstvím  másla  musí  se  právě  ještě  mezi  kynutím  do  pece  ku  pečení  vlo- 
žiti,  aby  „nespadlo",  což  platí  též  o těstu  mnoho  mandlí  a rozinek  obsáhajícím, 
čímž  mnoho  těžké  jest  a snadno  se  snižuje,  zvláště  je-li  pečivo  velikého  tvaru. 
V tomto  posledním  případu  musí  těsto  se  velmi  tuho  pmdělati  čili  prohnísti, 
kdežto  pro  malé  pečivo  dostačí  těsto  měkké;  podobně  pro  těsto  do  forem 
vložené,  možno  jen  prostředně  silné  prohnětení  provést! ; neboť  těsto  se  ne- 
může roztáhnout!  a tak  nízkého  tvaru  a tím  i malé  ky prosti  a poréznosti  na- 
byti, jako  to  možno  u velikého  pečivá  volně  na  plechu  do  pece  vloženého; 
zde  jest  proto  velmi  tuhé  prohněteni  nutno. 

Veliké  formy  musí  se  dobře  propéci  nechati,  proto  se  nesmí  péci  v příliš 
horké  peci)  kde  by  vrch  hnědé  se  zbarvil  a uvnitř  pečivo  se  nepropeblo.  Malé 
pečivo  se  dá  do  horké  pece,  aby  se  hodně  „zdvyldo",  jinak  by  příliš  suchým 
bylo. — Pro  zhotovení  jemného  pečivá  se  vezme  následující  množství  potřebných 
látek:  Do  1 litru  mléka  se  dá  100  droždí,  které  se  musí  úplně  rozplynout! 
a k tomu  se  přidá  tolik  mouky,  až  se  obdrží  prostředně  měkké  těsto,  které 
se  oechá  asi  1 hodiny  pozvolna  kynouti  aneb  aspoň  tak  dlouho,  pokud  úplně 
„nevzešlo".  — Ííyní  se  odváží  1 2 kg  cukru  a */»  másla  nového,  které  se 
na  teplém  místě  ponechá,  aby  náležité  změklo  a tak  snadno  s těstem  se  pro- 
dělati  nechalo.  Nyní  se  na  první  část  přileje  1 litr  mléka,  pak  se  něco  málo 
osolí,  asi  10 gr  soli  na  1 litr  mléka  a do  směse  se  přidá  odvážený  cukr 
a tolik  mouky,  až  těsto  hnětením  úplné  tuhým  jest  a nyní  se  též  dodá  máslo 
a těsto  se  poznovu  tak  propracuje,  až  jest  náležitě  vláčným.  Ted  se  nechá 
ještě  1 — 2 hodiny  kynouti,  při  čemž  se  několikráte  prohněte  a pak  se  nechá 
na  potřebné  pečivo  zformovali.  V zimě  se  vezme  mléko  vlažné;  v létě  ale 
musí  býti  zchlazené.  - Chce  li  se  přidnti  více  cukru  i másla,  tedy  udě- 
lali těsto  jemnějším,  vezmou  se  jako  již  prve  sděleno  bylo,  rovněž  ty  sou- 
částky, pouze  přidává  se  více  droždí  a sice  vezme  se  150  až  200^r  droždí, 
cukru  pak  3/4  kg  a másla  až  1 kg  a pak  se  ostatní  věci  ihned  přimísejí, 
aby  těsto  po  kynutí  nemuselo  se  poznovu  prohnísti,  což  by  již  jemnosti  na 
ujmu  bylo. 
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Formování  jemného  pečivá  se  děje  vtlačením  do  připravené  již  plechové 
formy,  která  se  prvé  máslem  vymaže  a pak  též  jemně  strouhanou  houskou 
z tvrdého  pečivá  vysype,  aby  těsto  ku  formě  nepřilnulo  a po  pečeni  se  pečivo 
snadno  z formy  vyklopiti  nechalo. 

Takové  formy  se  dosti  levně  zhotovují  ze  železného  plechu  dobře  pocí- 
novaného, různé  velikosti  a tvaru,  jako  na  příklad  ukazuji  obrazy  zde  nazna- 
čené. Pro  bábovky  určené  formy,  jak  obrazy  310.,  311.  a 312.  naznačuji,  jsou 
od  12 — <30  cm  široké  a prodávají  se  za  70  kr.  až  2 zl. 

Pro  dorty  užívané  formy  mají  asi  takový  tvar  jak  obraz  313.  naznačuje 
a sice  šířky  14—  32  cm  v ceně  50  kr.  až  1 zl.  50  kr. 

Z máselného  těsta  připravují  se  též  různé  druhy  sladkého  sucharu  podle 
různých  zpfisnbň  připravované.  Tak  na  příklad  se  jeden  druh  následovně  při- 
pravuje: Nejprve  se  z \2if  mléka 
a 124j7  droždí  a potřebným  množ- 
stvím mouky  a cukru  udělá  kvá- 
sek t.  j.  kvasnice  v droždí  uvedou 
se  v činnost  a nechají  se  hodně 
.v  nádobě  zvednouti , v níž  byl 
kvásek  zadělán  a pak  se  vlinete 
za  přidání  V4  litru  mléka,  10 
žloutků  vaječných,  200  <7  cukru  a 
V 2 kg  másla,  které  se  až  napo- 
sledy přidává  do  nej  jemnější  pše- 
ničné mouky  a tak  se  utvoří  pla- 
stické těsto,  jež  se  nechá  kynouti ; 
z toho  se  nyní  kulaté  kousky  asi 

0 2č><7  váhy  zhotovuji  a na  plech 
vedle  sebe  se  pokládají;  nechají 
se  dokonale  „zdvihnouti41  (vykva- 
siti  čili  vykynouti)  a pekou  se  dosti 
rychle  při  slabé  teplotě.  Asi  po 
d hodinách  se  zcela  ostrým  nožem  rozříznou  na  dvě  polovice  a v slabě  za- 
hřáté pecí,  vlastně  v dosti  ochlazené  peci,  se  na  zlatožluto  dopekou.  Že  se 
též  něco  soli,  citrónové  kůrky  z citronu  oškrabané  neh  též  některého  koření 
přidává,  jest  známo. 

Jemné  preclíky  se  takto  připravují : Upotřebí  se  máselné  těsto  jako  dříve 
zhotovené  a přidává  se  citrónové  kftry,  mandli,  rozinek  a některého  koření 
k něuni  a prohněte  se  mnohem  více,  aby  bylo  tužší  nežli  do  formy  připravené 
jest  a na  to  se  z něj  zhotovuji  různě  pletené  preclfky  neh  kroužky;  nechá  se 
pak  mírně  kvasiti  (nikoliv  prekvasiti)  a pak  se  při  prostředně  silné  teplotě 
nechají  preclíky  upéci.  Povrch  se  máslem  potře  a cukrem  jemjě  stlučeným  po- 
sype aneb  se  glasurou  opatřejí. 

Lipský  kolář  se  takto  upeče:  Vezmou  se  2 kg  mouky  se  150^  droždí, 

1 litrem  kyselé  smetany  a se  4 — 6 vejci  a k tomu  se  tolik  mléka  přidá,  co 
jest  zapotřebí,  aby  se  obdrželo  těsto  prostředni  tuhosti.  Nyní  se  vhuéte  do 
těsta  t kg  čerstvého  másla,  250  o jemně  stlučeného  cukru,  L — 1 \,«kg  velkých 
rozinek,  ’ 250  q krájených  mandu,  oškrabaná  kůra  z několika  citronů  a něco 
muškátového  kvótu  a muškátových  oříšků.  Z těšte  se  udělá  koláč  tak  veliký 
jak  jest  obyčejDý  kulatý  plech  na  pečení,  kde  se  nechá  dobře  „vyzdvihnouti“ 
čili  vykynouti  a peče  se  při  prostředně  silné  teplotě. 

Maríinské  podkovy  připravují  se  takto:  Ku  \>2 1 mléka,  něco  droždí 
a 133  g cukni  a \ kg  čerstvého  másla,  přidává  se  potřebné  množství  mouky 
s citrónovou  kůrou  a vyhněte  se  ta  jemné,  hladké  těsto,  z něhož  se  kusy 
určité  váhy  oddělují  a z každého  se  nejprve  kulatý  koláč  zhotoví,  které  se  pak 
Šatem  pokrejou  a nechají  kynouti.  Pak  se  na  povrchu  máslem  potrou  a roz- 
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krájí  se  každý  koláč  křížem  příčným  na  4 díly  a každý  díl  se  uyui  tak  svine, 
aby  prostředni  špice  do  středu  svinutého  závitu  v podobě  podkovy  ohnutého, 
přišla.  Takto  zformované  pečivo  se  položí  na  plech,  nechá  se  dokonale  vyky- 
nouti  a pečou  se  pak  při  prostředně  silné  teplotě.  Po  pečení  se  potřou  va- 
ječným žloutkem  a ponoří  se  do  jemně  rozmělněného  cukru. 

Čajové  zboží  se  připraví  z3L0í/  mouky,  70^  cukru,  120^  másla,  14  žloutků 
vaječných,  něco  rumu  a soli  a to  ae  prohněte  důkladně  na  těsto,  které  se  vy- 
válí a z něho  se  kroužky  kulaté  koláČky  vytláčejí,  které  se  na  povrchu  blikem 
z vejce  potřou  a při  prostředně  silné  teplotě  pekou.  — Vytlačování  se  též 
děje  zvláště  k tomu  zřízenými  vytlačovadly,  jak  obr.  314.  naznačuje. 

Cukrové  obloučky 
dělají  z 1 8 by  tluče- 
ného cukru  a '.3  kg 
mouky  smíšené  s o- 
strouhanou  citróno- 
vou kůrou  a do 
směse  se  dá  několik 

Obr.  314.  Vy(Učovnflla  pro  i*i\jové  iboži  COlýcll  VftjGC  fl  VSG 

se  prohněte  a pak 

se  na  máslem  potřený  silný  papír  na  tenké  plátky  rozestře  a upeče  do  žlutá 
při  mírné  teplotě.  Na  to  se  rozřeže  ua  podélné  proužky,  které  se  přes  kulaté 
dřevo  ohnou  a pak  Be  vychlailnouti  nechají. 

Podobně  Se  připravuji  vídeňské  obloučky , které  se  tak  zhotovují,  Že  se 
těsto  na  máslem  potřený  plech  na  tenko  rozestře  a rozkrájenými  mandlemi  se 
posype.  Na  to  se  pekou  zvolna  a jak  se  z pece  vyndají,  ihned  se  na  proužky 
rozkrájejí  a přes  kulaté  dřevo  ohnou. 

Nákyp  se  takto  zhotovuje:  8 — 10  vajec  se  s 250 y cukru  až  do  pěnění 
míchá  a k tomu  l litr  mléka  přileje  a to  se  rychle  sněhovým  přístrojem  utluče 
a rozmíchá,  k čemuž  se  po  dávkách  přidává  500  g mnuky  za  stálého  kloktání, 
až  se  malé  moučné  klky  utvoří.  Tato  směs  se  dá  do  zvláštních,  k tomu  při- 
pravených forem,  které  též  vlkem  opatřeny  bytí  mohou  jak  obr.  315.  nazna- 
čuje a různý  tvar  mají  jak  dle  obr. 
316.  zřejmé  jest.  Tyto  formy  se 
uvnitř  dobře  máslem  potřou,  pak  tě- 
stem naplní  a prostředně  silnou  te- 
plotnn  se  nákyp  peče.  Po  pečení  se 
jemně  rozlučeným  cukrem  pcpráší 
neb  posype.  Nejlépe  se  peče  v peci 
po  pečení  hílého  chleba. 

České  koláče  se  připraví,  když 
se  1 s ku  mouky  zadělá  s !/3 1 sme- 
tany, velrteréjest  rozmícháno  5 žloutků 
vaječných  a 30  g lisovaného  droždí.  Těsto  se  řádně  měchačkou  v mlse  pro- 
hněte a přidává  pak  70  g čerstvého  másla,  dále  tlučený  cukr,  trochu  soli 
a citrónové  kůry;  dobře  se  prohněte  až  je  náležitě  tuhé  a nechá  kyaouti. 
Na  to  se  rozetře  na  desce  posypané  suchou  moukou  a rozválí  se.  Na  toto 
těsto  se  vloží  máseluá  placka  takto  připravená;  \2kg  másla  se  s hrstí  mouky 
dobře  válečkem  propracuje  a z toho  se  placka  zhotoví.  Tato  placka  se  opět 
těstem  přikreje  a rozválí  se  nyní  vše  na  tenký  plátek,  který  se  nyní  pře- 
kládá na  třikrát  jako  šátek  a k tomu  ještě  i po  Šířce  od  levé  ruky  k pravé 
a obráceně.  Ted  se  těsto  poznovu  rozválí  na  tenko  a znova  jako  předešle  složí 
a nechá  po  nějakou  dobu  v poklidu.  To  se  opakuje  ještě  dvakráte,  by  tak 
těsto  bylo  čtyřikráte  přeloženo  a poznovu  se  rozválí  a nyní  se  z něho  nakrá- 
její malé  čtyřhranné  koňsky,  které  se  nadívají  bud  mákem,  tvarohem  neb 
různým  povidlím,  konce  se  spojí  nad  plněním  dohromady  a pomažou  se  roz- 
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kloktaným  vejcem;  kladou  se  na  papír  neb  plech  a nechají  se  náležitě  zky- 
uuuti,  načež  se  v peci  upekou  při  prostředně  veliké  teplotě. 

Moravský  koláč  se  připraví  z 200  a čerstvého  másla,  kteréž  se  dobře 
rozetírá  a k němu  se  přidají  4 vaječné  žloutky,  200 g tlučeného  cukru,  citró- 
nové kůry  s půl  citronu,  něco  soli  a 200 g jemné  mouky  8 kváskem  z droždí 
připraveným  a náležitě  vyhynutým  a konečně  se  do  těsta  přimísí  tuhý  sníh 
ze  čtyř  bliků  utlučený.  Tuhý  papír  se  máslem  potře,  na  okrajích  ohne  a na 
něm  se  těsto  stejnoměrně  rozloží.  Tento  se  nyní  v létě  bud  višněmi  neb  tře- 
šněmi jednu  vedle  druhé  položenými,  vyloží,  neb  neuí-li  těchto,  mákem,  tva- 
rohem neb  povidlím  se  opatří  a pak  dobře  vykynutý  se  do  zlatožlutí  upeče. 
Koláč  se  na  to  posype  cukrem,  když  se  by!  z papíru  sejmul. 

Císařská  buchta  se  připravuje,  když  se  rozpuštěné  máslo,  <isi  1 kg  tak 
dlouho  rozmíchuje,  až  pění  a zhélá  a nyní  se  za  stalého  tření  doň  vmísí 
12  vaječných  žloutků,  kg  prohřáté  mouky  a 10  g tlučeného  cukru  a ostrou- 
hané citrónové  kůry  s jednoho  citronu,  něco  soli  a určitou  míru  droždí  a sice 
se  veškeré  to  přidávání  děje  ne  najednou,  ale  po  částkách  za  stálého  propra- 
cování tak,  že  se  k máslu  každých  ó minut  přidá  jeden  žloutek  a lžíce  mouky, 
aby  asi  za  hodinu  poslední  žloutek  a mouka  přidána  byla  a nyní  se  teprve 

sůl,  cukr  a kvasnice  přidají  a opět  dokonale  prohněte,  Ted  se  plechová  forma 

dříve  již  uvedených  tvarů,  vymaže  máslem,  posype  strouhanou  houskou  a na- 
plní se  těstem  pouze  tlo  *, , výšky.  Forma  se  přikreje  a nechá  se  zkynouti 
na  slabě  teplém  místě  a pak  se  v mírně  vytopeué  peci  upeče  asi  za  1 až 
l1 2 hodiny.  — Po  vyndání  se  asi  za  t<>  minut  opatrně  z formy  vyklopí  a cukrem 
s vanilkou  smíšeným  se  buchta  posype. 

e)  Zákusky , pokvouthy  čili  hiskuit. 

Toto  jemné  pečivo  ku  zboží  luxusnímu  náležející,  zprvu  pouze  v Anglii 

vyráběné  a po  celé  Evropě  i do  jiných  dílů  světa  rozesílané,  v novější  době 

takového  rozšíření  došlo,  že  nyní  i mimo  Anglii  mnoho  továren  se  jeho  vý- 
robou zanáší  a tím  i svou  lacinou  a dobrou  hodnotou  v širších  vrstvách  obe- 
censtva veliké  obliby  nalezl,  což  tím  snadno  odůvodniti  lze,  že  toto  pečivo 
jest  velice  výživné,  neb  jest  z mléka,  vajec,  másla,  cukru  a mouky  mimo  jiných 
ještě  přísad  zhotovené  a při  tom  i suaduo  ztravitelné,  k čemuž  se  druží  mimo 
pěkný  tvar  a vzhled  i ta  důležitá  vlastnost,  že  se  dá  po  delší  dobu  v zásobě 
držeti,  aniž  by  co  na  své  dobré  chuti  ztratilo;  tak  že  se  nechá  zejména  pro 
cestovatele,  jak  na  souši  i na  moři,  vplmi  dohře  použiti,  rovněž  i pro  nemocné 
a zvláště  pro  děti,  kterým  mnohem  lépe  svědčí,  nežli  různé  jiné  cukrovinky 
a velmi  dobře  poslouží  i v domácnosti,  kdež  možno  jej  pro  různé  účele  po- 
užiti, neboř  jeho  tovární  výroba  se  tak  rozmnožila,  že  nejen  vyniká  svým  různým 
tvarem  i svým  prerůzným  složením  rozličných  součásti,  které  jej  pro  rozma- 
nité upotřebení  způsobilým  činí  a dle  čehož  také  rozličně  pojmenované  druhy 
v obchodu  se  vyskytuji.  Tak  jeden  druh  slouží  jako  zákuska  ku  snídaní,  sva- 
čině neb  večeři,  jiný  jako  desert,  neb  ku  kávě,  čaji,  čokoládě,  k vínu,  různým 
likérům  a punči.  Opět  jiné  druhy  se  zhotovují  zejména  pro  děti,  pak  pro  ne- 
mocné, zvláště  nemocemi  žaludečnými  trpící  a jiné  pro  cestující  jak  na  souši 
i na  moři.  Též  se  zvláštní  druhy  připravují  jako  různé  drobení  do  polévky. 

Velikou  výhodou  při  výrobě  tohoto  druhu  jemného  pečivá  jest  jeho  to- 
vární výroba  čili  spracovánl  na  velko,  kde  vše  se  pouhými  důmyslně  seřízenými 
stroji  provádí,  takže  těsto  a pečivo  vůbec  skorém  v dotyk  s rukou  lidskou  nepřijde, 
což  zejména  k jeho  neobyčejně  čistotě  a ku  větší  chuti  přispívá.  — Taková 
továrna  jest  tak  zařízena,  že  veškeré  součásfcě  ku  pečivu  potřebné  se  ihned 
do  náležitých  k tomu  přístrojů  z výše  dolů  rourami,  velikými  nálevkami  opa- 
třenými, již  v určitém  poměru  sypou  neb  lejou,  tak  že  mouka,  cukr,  mléko 
a máslo  ihned  do  míchacích  strojů  přicházejí,  kde  na  jemné  a tuhé  těsto  dů- 
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kladně  promíchány  jsou.  Jakmile  těsto  řádně  prohněteno  jest,  přijde  otevřením 
záklopky  na  stůl,  před  strojem  postaveným.  — Tímto  způsobem  nejen  že  se 
lépe  těsto  prodělá  nežli  to  prací  lidskou  možno,  ale  též  tu  znamenitou  výhodu 
má,  že  ono  nečisté  prohněteni  rukou,  zvláště  letní  doby  valně  se  potící  a tedy 
znečistěnou,  zde  úplně  odpadá,  tak  že  toto  pečivo  lepším  zevnějškem  a či- 
stotou se  vyznačuje. 

Z uvedeného  zde  stolu  přijde  těsto  do  jiného  válcového  stroje^  kde 
předně  prohnětení  se  dokončí  a pak  se  hotové  těsto  ihned  rozválí  na  60 — 80 cm 
široké  pláty  velice  elastickélm  složení.  Toho  docílí  se  hlavně  těžkými,  želez- 
nými válci,  mezi  nimiž  těsto  několikráte  prochází. 

\hy  stejnou  tloušťkou  se  vyznačovalo,  jde  konečně  v jiném  stroji,  který 
má  vytlačování  různých  vzorků  pro  v ústi,  opět  mezi  dvěma  válci,  kdež  zároveň 
se  spojuje  v jedinou  širokou  pásku,  která  jest  vedena  na  suknu  bez  konce 
na  dvou  válcích  se  pohybujícím  ku  zvláštDÍum  přístroji,  který  se  zdvihá  a zase 
klesá  a opatřen  jest  oněmi  ráznými  formami,  kterými  se  vzorky  z těsta  vytla- 
čují.— Těmi  formami  se  jednotlivým  druhům  těchto  zákusek  ihned  jednotlivé 
okrasy,  nápisy  neb  firma  továrny  vytlačením  opatřují.  Takto  vyformované 
kousky  padají  na  jiné  bez  konce  se  pohybující  sukno  (přes  dva  válce  natažené 
a na  koncích  sešité)  a tím  hned  přicházejí  k místu,  kde  se  mechanicky  na 
plechy  kladou.  Každý  druh  zákusek  má  svůj  zvláštní  cytlnčovací  stroje  od 
kteréhož  přijdou  nyní  ku  zvláštní  peci,  která  pouze  pro  určitý  druh  jest  zaří- 
zena, což  zvláště  se  týká  výše  teploty  pro  určitý  druh  pečivá  ustanovené. 

Pece  ony  jsou  tak  zařízeny,  že  se  jimi  pohybují  na  válcích  otočené  ne- 
konečné (bez  konce)  řetězy,  na  které  se  pouze  plechy  s pečivem  kladou  a tyto 
pak  pecí  velmi  zvolna  procházejí.  Vlastni  pec  sestává  ze  tří  oddělení  čili 
komor.  V první  komoře  panuje  veliké  horko  a prostor  jest  úplně  suchý,  čímž 
se  utvoří  na  povrchu  pečivá  tenká  kůra.  Druhé  oddělení  od  prvního  stěnou, 
až  k samým  řetězům  dosahující,  a pouze  takový  prostor  ponechávající,  co  by 
plechy  s pečivem  prošly,  oddělené,  jest  opatřeno  takovým  zařízením,  aby 
pečivo  bylo  vlhkému  teplu  vystaveno,  kdež  se  také  hlavní  proces  pečení  vy- 
konává Vlhkost  se  tím  způsobuje,  že  ve  zvláštní  nádobě,  do  ní  přitékající 
voda,  se  v páru  mění.  Z druhého  oddělení  jde  pečivo  do  třetího,  podobně  od- 
děleného jako  od  prvního,  ve  kterém  suchá  teplota  panuje,  která  proces  pe- 
čení zakončuje.  Pohyb  pečivá  všemi  třemi  odděleními  jest  tak  zařízen,  by  toto 
nežli  pecí  projde,  úplně  vypečeno  bylo  tak,  jak  toho  zhotovený  druh  vyžaduje; 
tento  pohyb  se  zvláštním  mechanismem  řídí  a tedy  různě  rychlým  býti  může. 
Na  druhé  straně  pece  stojí  dělníci,  kteří  plechy  s hotovým  pečivem  odebírají 
a toto  pak  do  připravených  beden  ukládají.  Konečně  mnohé  druhy  se  ještě 
zevně  okrašlují  cukrem  aneb  glasurou,  což  se  provádí  ruční  prací. 

Jak  tyto  vytlačující  stroje,  rovněž  i válcový  stroj  a podobně  i první  stroj 
míchací  jsou  též  zařízeny  nejen  parou,  nýbrž  i pro  ruční  práci,  tak  že  jich  lze 
i při  menší  výrobě  s velikou  výhodou  upotřebití. 

Tyto  stroje  shotovuje  jmenovitě  továrna  H.  Tietjens  v Hamburku  a pro 
ruční  práci  zhotovené  nechají  se  jedním  mužem  v pohyb  uvésti.  Takový  vál- 
cový stroj  má  válce  33 — 52  cm  dlouhé  a 1L\3  cm  v průměru.  Válce  se  nechají 
ručním  kolem  v pohyb  uvésti  a mají  zařízeni,  dle  něhož  možno  dáti  těstu 
libovolnou  tloušťku.  Stroj  vytlačovací  pro  ruční  práci  jest  tak  zařízen,  že  snadno 
se  do  pohybu  přivede.  Sám  vytlačovatel  jest  30  cm  široký  a 3 m dlouhý.  — 
Tímto  strojem  možno  těsto  tuhé  i měkké  snadno  zpracovat!  na  různé  druhy 
biskuitu. 

Následujícím  způsobem  možno  každému  pekaři  snadno  tyto  zákusky  při- 
pravovat]: Vezme  se  k tomu  250 ^ mouky,  250  g cukru,  10  bliků  z vajec  na 
suih  utlučených  a 12  žloutků.  Cukr  k tomu  potřebný  jemně  roztlučený  se 
rozetře  na  papír  a položí  na  plech,  který  se  dn  horké  pece  vloží.  Mezitím 
se  utluče  sníh  až  jest  dosti  tuhý  a k tomu  se  přimlsejí  žloutky  a rychle 
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se  míchá  se  směsí.  Nyní  se  horký  cukr  též  do  směse  přimíchá  a zručné 
dále  promíchuje  tak  dlouho,  až  směs  vystydne;  do  této  se  nvnt  při- 
dává ostrouhaná  citrónová  kftm,  tluče  se  směs  dále  sněhovým  přístrojem 
a k tomu  se  nyní  mouka  při  míchání  přidává  po  malých  částkách.  Konečné 
možno  i 250  q rozpuštěného  másla  přidati  a z toho  těsta  pak  jednotlivé 
kousky  formovati 

Anglický  biskuit  se  připravuje  z vajec  takto:  Vejce  se  rozbij ou  do  kotle 
a tlukou  se  na  sníh;  k tmou  se  přidává  tolik  cukru  co  váha  vajec  obnáší 
a tluče  se  dále  za  přidáváni  mouky  s něco  kmínem  a promíchané  i prohně- 
tené těsto  se  formuje. 


2.  Příprava  bílého  pečivá  obyčejného. 

Bílé  pedivo  dle  gvé  přípravy  opět  možno  děliti  na  jednotlivé  druhy  a jeví 
se  hlavní  rozdíl  v tom,  použije-li  se  ku  přípravě  mléka  a másla  i cukru,  aneb 
pouze  vody  bez  másla. 

Mouka  pšeničná  též  při  této  přípravě  může  býti  různých  čísel,  tedy  od 
nejjemuější  počínaje  číslem  00  poznamenané  až  do  druhu  málo  bílého,  tedy 
číslo  2 až  3.  První  druh  bílého  pečivá  s mlékem  zadělávaný  jest  též  obyčejně 
•bělejši  a použije  se  proto  mouky  jemnější,  nežli  při  druhém  zboží,  pouze 
vodou  zadělávaném. 

Dále  používá  se  pro  oba  druhy  stejně  jak  droždí  i soli. 

Tato  sůl  zde  jest  velice  důležitým  činitelem,  nebot  ona  často  mírni  ky- 
nuti (letní  doby),  že  těsto  není  překvašeué;  udržuje  těsto  v dobré  jakosti 
a dodává  mu  dobré  chuti  a též  jest  příčinou  pěkného  zevnějšku  pečivá,  neboť 
přispívá  ku  tvoření  krásné  kůry  a činí  i pečivo  objemnějším.  Nesolené  pečivo 
jest  po  pečení  menší  nežli  do  pece  vloženo  bylo.  — Avšak  nesmí  se  opět 
mnoho  soli  vžiti,  aby  zboží  nebylo  přesolené,  podobně  i při  kvasnicích  čili 
droždí  nutno  určitou  míru  zachovali,  uby  pečivo  nepřekynulo.  Tito  posledně 
uvedení  činitelé  musí  tedy  co  do  množství  čili  kvantity  býti  přesně  odměřeny. 
Je-li  obojího  málo  vzato  — obdrží  se  rovněž  zboží  nechutné. 

Obyčejně  se  bére  na  1 litr  mlčka  neb  vody  ku  těstu  upotřebené  10  až 
15  <7  droždí  a soli  15 — 22  g.  — Tyto  udané  poměry  platí  obzvláště  při  zhoto- 
vování rohlíků  a žemll,  aby  se  dosti  íychlé  kynutí  těsta  uzpůsobilo. 

Arci  jest  pak  takové  zboží  lepší,  kde  byla  mouka,  na  lepek  bohatší,  po- 
užita. Mouka,  která  při  zpracování  jest  máto  podujnou  obsahuje  více  lepku 
a obráceně.  Mouka  v prvním  případu  naznačená,  se  snadněji  zpracovati  nechá 
než  druhá,  která  pak  se  musí  míchali  s moukou  více  lepku  obsahující.  Nebot 
při  pečení  pečivá  z takové  mouky  málo  lepku  obsahující,  obdrží  se  obyčejně 
pečivo  malé,  ne  porézní  a těžké  do  žaludku.  Pri  pečení  pečivá  z mouky  na 
lepek  bohaté,  zvedne  se  dobře  pečivo  při  úplném  kynutí,  avšak  bylo  by  příliš 
houbovité,  nechutné,  málo  porézné  a proto,  aby  se  tomu  odpomohlo,  vezme 
se  více  násady  kvasnicové  a těsto  nesmí  po  vykynutí  dlouho  ležeti,  ale  hned 
do  pece  se  sázeti  a zvláště  v zimě  se  teplou  vodou  omeje,  čímž  se  tuhost 
těsta  pozmění  a stane  se  porézním 

Vezme-Ii  se  míchaná  mouka,  kde  se  nachází  prostřední  množství  lepku, 
možno  dosáhnout!  dobrého  zboží,  při  čemž  však  přece  třeba  zřetel  k tomu 
rníti,  kdy  se  má  vžiti  více  neb  méně  kvasnicové  násady,  je-li  třeba  těsto  vy- 
kynuté  delší  neb  kratší  čas  nechati  ležeti  a konečně  rná-li  vlažné  neb  studené 

iln  hnrW  nph  nrVn  vrhlnypn^  tiwp  uřiiíii  Oi]  wspřrpnf  fprlitn  yíIp  mrPflpnvrli 

»» V nu  t Íí  , v.  o j / w |*«  áji  m ’*  • i.li  ■ j uvtíi  wu*  uviyu  uu  jj  u ' u i v.iiuii  ] uu 

příčin  závisí  dobrá  jakost  a vzhled  pečivá.  Hlavně  k tomu  třeba  hledéti,  aby 
pečivo  nepřekynulo.  Lépe  se  pečivo  podaří,  neděje-li  se  kynutí  za  sucha 
ale  co  možuá  přizpůsobí  se  vlhké,  umělé  kvašení  pomoci  parního  přístroje 
k tomu  nyní  zařízeného,  čímž  se  krásnější  barva  a lesk  docílí.  Též  jest  po- 
třebí, aby  pec  pro  tento  druh  pečivá  byla  tak  zařízena,  by  co  nejméně  par 
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z pece  unikalo,  které  tak  na  pečivo  působí  a jemu  náležitou  porézuost 
a lesk  dodávají.  . 

J estr  1 i jest  pečivo  příliš  vy  kynuto,  tu  v peci  se  „spadne14  a přijde  vy- 
pečené z pece  íuenší  než  taui  vloženo  bylo.  Při  pečení  pečivá  vodou  zaděla- 
ného možno  použiti  větší  tepluty  pece  než  li  při  pečivu  mlékem  zadělaném. 
Též  se  s vodou  zadělané  peřivo  na  svém  povrchu  vodou  potírá,  než-li  se  do 
pece  vloží,  aby  lesku  nabylo  — což  při  pečivu  mléčném  se  nedoporučuje.  — 
ťeče-lí  se  obojí  druh  pečivá,  tnž  se  do  pece  nejprve  vluži  pečivo  vodou  zadě- 
laná a pak  po  tomto  pečivo  mléčné. 

Pečivo  první  v peci  pečené,  dokud  tam  není  dostatečné  množství  par, 
nevyniká  nikdy  tak  pěkným  leskem  & vzhlednou  barvou  jako  pečivo  později 
pečené.  Aby  se  tomu  ndpomublo,  dobře  tomu  poslouží  použitý  parní  přístroj, 
o kterémž  blíže  při  zařízení  pece  promluvíme 


a)  Příprava  a zadělávání  těsta - 

V nynější  době  se  zadělávání  těsta  jak  na  pečivo  bílé  i pro  chléb  hledí 
pořídí  ti  k tomu  seřízenými  stroji,  což  se  velice  doporučuje,  neboť  veškeré  vy- 
pracování tČBta  rukama  jest  uejen  pro  dělníka  velice  namabavé  a nezdravé, - 
ale  tím  se  i nešetři  náležité  čistoty,  jaká  se  právě  při  upotřebení  stroje  do 
sáhne,  neboť  zmíněno  již  bylo,  že  zvláště  letní  doby  pot  do  chleba  se  zadělává 
a lak  tento  se  dosti  nechutným  činí.  I pro  malý  obchod  lépe  se  stroj  vyplatí, 
neboť  není  tak  namabavé  tento  v pohyb  uvésti,  jako  náležité  propracování 
a vydělání  pečivá,  a odběratelům  se  lépe  poslouží  a též  dříve  takové  zboží  Be 
prodá,  o němž  jeBt  známo,  že  úpluá  čistota  zachována  byla  při  jeho  přípravě. 
K tomu  účelu  jsou  zařízeny  stroje  různé  konstrukce,  z nichž  uvedeme  ty 
iiejvýhodnějšk 

Trvní  jest  stroj  směšovací  a zadělávací  s vodorovnou  osou  od  Borbeckera 
v Uer^e-Borbecku,  který  se  hodí  pro  zpracování  všedi  druhů  těsta.  Zařizuje 
se  jak  pro  ruční  práci  do  menších  dílen  pekařských  tak  i pro  sílu  parní  pro 
větší  závody.  Stroj  sestává  z podstavce,  na  kterémž  leží  železné  necky,  ve 
kterých  se  pohybuje  osa,  ua  niž  jest  pevně  upevněné  přístrojí  v podobě  dvou 
šroubovitých,  prolamovaných  závitů,  ve  dvě  desky  vybíhajících,  které  se  s osou 
otáčejí  a mouku  s vodou  neb  mlékem  na  těsto  inísejí.  Necky  pak  možuo  tak 
postaviti,  že  těsto  snadno  vyj  mou  ti  lze.  Po  práci  se  sunduo  čistí,  nebeť  jest 
železný  plech  dobře  pocínovaný. 

Pro  přípravu  těsta  na  jetuué  pečivo  a suchary  jest  zařízen  od  téže  finny 
jiný  zadělávací  čili  hnětači  stroj  prvnímu  dosti  podobný.  V neckách  se  pohy- 
bují dvě  osy  opatřené  noži  podoby  lopatovité.  I*u  prohnětení  lze  hotové  těsto 
snadno  otvorem,  zástrčkou  opatřeným,  z necek  vyjmou  ti. 

Prvnímu  stroji  zcela  podobný  se  zhotovuje  hnětači  stroj  v továrně  na 
stroje  v Geíslin^enách  jak  obr  317.  naznačuje.  Užiti  jej  možuo  rovněž  pro 
práci  ruční  i paruk 

Nejvíce  však  doporučení  hoden  jest  universální  míchací  a hnětači  stroj 
od  Wernera  a PHeiderera  v Kannstadtu  ve  Wmtember^u,  který  se  i v malých 
dílnách  pekařských  prospěšně  použiti  nechá  pro  všechny  druhy  těsta,  kde  se 
procea  směšovací  i důkladné  prohnětení  co  nejlépe  děje,  tak  že  práci  nikou 
provedenou  se  úplně  vyrovná  a ji  nahradí  a ještě  tím  se  vyznačuje,  že  se  tato 
práce  velmi  rychle.  tedy  v kmtkem  čfow,  provést!  nechá. 

Tímto  strojem  se  takLo  pracuje:  Látky  ku  přípravě  pečivá  potřebné  Be 
dělí  na  suché  a na  tekutiny.  Nejprve  se  clo  stroje  vsýpají  (asi  1 . až  */3) 
všechny  látky  suché  a přidá  se  pak  ihned  k tumu  patřičná  tekutina.  Tlm  se 
obdrží  nejprve  měkké  těsto  a k tomu  se  nyní  zbytek  suchých  látek  po 
částech  přidává,  až  těsto  náležité  tuhosti  dosáhne. 
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Má-li  se  těsto  vvjmouti,  obrátí  se  snadno  necky,  v nichž  těsto  hněteno 
bylo.  Tyto  stoji  dosti  nízko,  tak  že  se  beze  všeho  vytahování  látek  ku  přípravě 
těsta  sloužících,  plniti  dají  a zároveň  i jich  tištění  jest  velice  pohodlné  k pro- 
vedení. Pro  pohyb  silou  lidskou  jest  zařízeno  setrvačně  kolo  s klikou,  kterou 
inožno  snadno  rukou  a tím  i celý  stroj  v pohyb  u věsti  beze'  všeho  namsíháuí ; 
jinak  může  býti  i pro  parní  sílu  pomoci  řemenů  zařízen.  — Děje-li  se  pro- 
hnětení těstn  rukama,  pracuje  se  tak,  že  těsto  jednou  jest  k tělu  váleno,  po- 
druhé pak  od  těla  čili  ku  předu  a zase  nazpět,  a tomuto  způsobu  hnětení 


Obr.  317  HnilHci  urnj  pro  uiecii  dílny  pekařská. 


i tento  stroj  úplně  vyhovuje,  neboť  jest  při  něm  takové  zařízení,  že  nechá  se 
pohyb  k jedné  a pak  zase  v opačné  straně  provésti. 

Vlastní,  ku  hnětení  sloužící  přístroj,  jest  velmi  jednoduchý  a sestává  ze 
dvou  hnětačích  lopatkových  ramen,  osou  se  pohybujících,  vlastně  otáčejících.  — 
Tento  universální  stroj  lmětací  jest  používán  ve  všech  vojenských  pekárnách 
mnohých  států  evropských,  též  i rakouských  a zaveden  již  ve  velkém  i malém 
průmyslu  pekařském  od  mnohých  závodů,  neboř  domněnka,  že  teste  může  býti 
pouze  dvěma  dovednýma  rukama  zručného  dělníka  důkladně  propracováno, 
pozbyla  zavedením  tohoto  stroje  svá  platnosti,  nehoř  dle  vyjádření  mnoha  od- 
borníků a znalců  nahradí  tento  stroj  ruční  práci  úplně. 

Kronik*  prJu.  Eli  V 
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Pro  pekaře  jsou  zařízeu}  v různé  velikosti,  tak  že  může  takový  stroj 
od  nejmenšího  rozměru  počínaje  najednou  17 — 50  neb  45 — 120,  aneb  100 — 230, 
neb  170 — 400  aneb  230 — 570  A#  mouky  zpracovali  na  25 — 75,  na  70—180, 
na  150—350,  na  250—  600  a na  350 — 800%  těsta  a tak  denně  vyrobiti  pe- 
čivá neb  chleba,  na  800—2500,  3000— 60U0,  5000— 10000,  7000— 15000, 

10000—20000  kg. 

Obr.  318.  a 319.  znázorňuje  tento  stroj  právě  při  práci.  T jest  zařízeni 
pro  zpracování  těsta  čili  necky  z ocelového  plechu  a litiny  zhotovené. 

V obr.  320.,  kde  jest  tento  přístroj  převrácený,  aby  se  z necek  těsto  vy- 
jrnouti  mohlo,  jest  vidětí  ony  flvě  zvláštně  konstruované  lopatky  hnětači  DDt. 
Stroj  jest  postaven  na  pevném  podkladu  z litého  železa  zhotoveného,  který 
sestává  z přední  části  f?,  z postranních  dílů  M a ze  dvou  sloupců  EEy.  Klika 
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LU,  řetězy  A' A',  a závaží  PJ\  tvoří  přístrojí  ku  obrácení  necek  sloužící  při 
vyjmutí  těsta.  Deskou  X jest  zastíněno  ozubení  kol  a R jest  ochranný  sloup 
se  zábradlím  pro  dělníka.  — K tomu  jest  ještě  nádoba  Z na  kolečkách  umí- 
stěná při  sainých  neckách,  do  niž  se  těsto  z necek  dává. 

Podobně  zařízen  jest  emfáovací  a hnětači  stroj  o jedné  hnětači  lopatce, 
který  jest  menších  rozměru  oi  téže  firmy  zhotoven  a velmi  dobře  pro  malé 
závody  pekařské  se  hodí.  Zpracuje  těsto  dříve  a lépe  než-li  ruční  prací 
možno  provésti  a těsto  se  válí  rovněž  ku  předu  a zpět  jako  u stroje  dvoulo- 
patkového.  Podobně  snadno  se  nechají  necky  naplniti,  vyprázdnili  i vycistiti 
a zpracuje  těsto  zúplna,  aniž  by  se  jiným  zařízením  vypomáhali  muselo  a nechá 
se  snadno  jednou  pracovní  silou  v pohyb  uvésti  i říditi  a tak  poskytuje  při 
zpracování  těsta  tu  největší,  velice  žádoucí  čistotu  a k tomu  vyznačuje  se  ko- 
nečně svou  malou  cenou,  tak  že  jest  nej  lacinějším  strojem  toho  druhu.  V tomto 
stroji,  též  v různé  velikosti  sestrojeném,  se  zpracuje  najednou  25 — 45  kg  neb 
65 — 100%,  neb  130 — 200%,  aneb  330 — 5íX)%,  až  konečně  též  450 — 700% 
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mouky  na  těsto  v množství  40 — G5,  100—150,  200 — 300,  500—750  a 700  až 
1000  ty,  tak  že  se  pečivá  denně  zhotovit!  může  500—750,  1500 — 3000, 
3000—6000,  (5000 — 10000,  9000 — 15000  killotfvammů.  Obr.  321.  a 322.  zná- 
zorňuje tento  stroj. 

Pro  přípravu  těsta  se  bére  mouka  prosívaná,  aby  byla  úplně  čistá  a to 
se  děje  též  ve  větších  závodech  pomocí  stroje  rukou  v pohyb  uváděného,  čímž 
předně  jde  práce  rychleji,  za  druhé  se  mouka  nerozpráší  a k tomu  jest  dosti 
levné  ceny.  — Mimo  mouky  nechá  se  i cukr  prosívati  a jiné  látky,  tak  že  má. 
všeobecné  užívání  pro  prosívaní  práskovitých  a rozmělněných  látek. 

Tento  stroj  prosývaci  též  dříve  zmíněná  firma  Weruer-rfleiderer  má  pa- 
tentovaný a na  prodej.  Může  se  postaviti  nad  stroj  huětacf,  tak  že  do  tohoto 
ihned  prosetá  mouka  přichází.  Sestává  ze  skříně,  kde  pracuje  otáčející  se 
kartáč,  jenž  přiléhá  dokonale  n:i  dole  upevněné  polokruhovité  síto,  jež  dno  skříně 
tvoří.  Všechny  měkké 
zhluky  v mouce  přicháze- 
jící, se  rozmačkají  a tvrdé 
zhluky  neb  jiné  odpadky 
odpadávaji  ze  stroje  zvlášt- 
ním otvorem.  Mouka  v po- 
hyb sc  uvede  kartáčem, 
jehož  tlak  na  síto  jest 
Šroubem  řízen.  Podobný 
stroj  snadno  ku  přenášení 
zhotovený  a malou  silou 
v pohyb  uváděný  se  zaří- 
zením, aby  se  mouka  roz 
prášiti  nemohla,  zhotovuje 
též  firma  J Kuchs  v Per- 
lině za  18  až  22  zl. 

Při  tomto  stroji  mohou 
se  použiti  síta  různé  jem- 
nosti, die  toho  jak  jemná 
mouka  se  prošiti  chce ; 
obr.  323.  a 324  znázor- 
ňuje zde  uvedený  prosí- 
vad  stroj. 

Zaděláváni  a dobré 
prohnětení  těsta  má  ten 
účel,  aby  se  dextriD  a škro- 
bový cukr  (který  mimo  to, 
že  v mouce  již  jest  ob- 
sažen, ještě  při  zadělávání 
se  tvoří  ze  škrobu  moučného  působením  lepku  v mouce  obsaženého),  a též  bíl- 
kovité  látky  dobře  rozpustnými  se  staly  a tak  rozpuštěné  (pomoct  mléka  neb 
vody)  v tekutině  k zaděláni  použité,  proniknou  nerozpustné  součásti  uuiuky, 
(jako  zbývající  škrob  a lepek),  číuiž  tyto  zkypří  a sc  náležitě  rozptýlí  (těsto 
zporézovutí),  že  netvořejí  jednotlivý,  těžko  záživuý  celek,  čemuž  pak  vydatně 
napomáhá  kysličník  uhličitý,  který  se  pak  při  kynutí  těsta  vytvořuje  a tím  se 
vyvine,  že  do  těsta  zadělané  a dobře  vlinete  né  kvasnice  v podobě  droždí  se 
rozmnožují  a za  tím  účelem  cukcrnatýuii  součástkami  mouky  se  vyživují 
a které  se  rozkládaji  na  líh  a kt/sličnik  uhličitý.  Již  dříve  bylo  ku  hnětení 
těsta  použito  strojů,  kde  se  místo  lopatek  užívalo  nožů  ku  prodělání  těsta, 
a celá  nádoba  válcovitá,  ve  které  se  směs  látek  těsto  tvořících  nacházela,  do 
pohybu  se  přiváděla.  Nože  pak  uvnitř  válce  ua  rámu  umístěné  se  pohybovaly 
v opačném  směru  ku  směru  otáčejícího  se  válce. 

W 


Obr  310.  Universální  ftrrg  míchací  ■ linúsci  se  dvěma  lopaikaina  a nachy- 
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Obr.  325,  znázorňuje  tento  hnětači  stroj,  který  vsak  v uovějšl  době  dříve 
již  uvedenými  stroji  nahražen  jest.  Tento  stroj  pochází  od  Claytona  a není 
tak  způsobilý  k úplnému  prohnětení  jako  uvedený  stroj  universální,  kde 
i jeho  čistění  jest  mnohem  jednodušší.  — A jest  válec,  do  něhož  se  vkládají 
látky  ku  přípravě  pečivá  potřebné  a spočívá  na  stojanu  bb.  Uvnitř  jest  rám 
pohyblivý,  jehož  obě  polovice  jsou  šikmo  postavenými  noži  ii  spojeny.  Klika 
o spojena  jest  s osou  válce  a klika  p spojena  jest  s osou  vnitřního  rámu.  — 
Též  najednou  se  nechá  pouze  jednou  dělnou  silou  stroj  pohybovati  klikou  o, 
■užije-li  se  onoho  soukolí,  jak  v obraze  naznačeno.  Tu  obé  svisle  postavená  kola 
se  točí  ve  směrech  protivných,  a sice  kolo  m 11a  právo  a kolo  t na  levo. 


Onr,  Universální  iťroj  linřtucl  pfl  V J pniřd  fio  váni. 


i)  Dělaní  těsta. 

Jakmile  jest  těsto  prohněteno  nastane  nová  práce,  zvláště  pří  pečeni 
pečivá  drobného,  neboť  jest  potřebí,  aby  se  ua  určité  díly  stejné  váhy  rozdě- 
lilo, což  vážením  na  obyčejných  vážkách  jde  velice  zdlouhavé  a jest  opět  nutno 
těsto  do  rukou  bráti. 

Práce  tato  se  snadno  provede  pomocí  dMiciha  stroje,  který  pracuje  jistě 
a rychle.  Rozdělí  totiž  určité  a odvážené  množství  těsta  11a  jistý  počet  rovných 
dílů  najednou  a velmi  dokonale,  pomocí  ostrých  nožů.  Z počátku  bylo  arci  na- 
mítáno, že  lisováním  těsta  ku  dělení  strojem  vzatého,  se  částečně  kynuti  po- 
ruší a těsto  v peci  náležitě  nevystoupí.  Tomu  se  ale  dá  odpomoci  tím  způ- 
sobem, že  odvážeué  a zakulacené  kusy  těsta  nedají  se  ihned  do  dělícího  stroje, 
ale  nechají  se  prve  5 — 10  minut  zkyuouti  a pak  se  teprv  dají  rozděliti,  tím 
se  dělení  snadněji  provede  a kynutí  tím  ničeho  netrpí.  Obyčejně  jsou  tak 
tyto  stroje  zařízené,  že  děli  těsto  na  2U — 5U  rovných  dílů  a to  jeden  kus 
2 — 5 kg  těžký. 

Takovýto  velice  výhodný  dělící  stroj  jest  zařízen  od  Heřmana  Bertiama 
v Halle  nad  S.  a jest  bud  30.  neb  50.  dílný  po  5 kg  těsta.  Cena  bez  podstavce 
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jest  u prvního  druhu  SK)  zlatých  a u druhého  120  zl.  Může  se  bud  ua  pod- 
stavec pnstaviti  aneb  pouze  na  došku  pří  stole  přišroubovali  2 šrouby  a po 
práci  zase  do  kouta  postaviti,  je-li  uiálo  místa  v dílně.  Nyní  se  válec,  který 
se  těstem  naplní,  ze  stroje  vytáhne,  moukou  posype,  odvážený  kus  těsta  doň 
vloží,  postaví  se  malá  vodorovně  položená  páka  jak  možná  daleko  na  právo 
a stlačí  se  druhá  veliká  páka  dolu,  náležitě  se  přitlačí,  čímž  stlačení  těsta  na- 
stane. Nyní  se  malá  páka  otočí  jak  možno  na  levo,  veliká  páka  se  stlačí  jak 
možno  dolu  a tím  se  těsto  na  jednotlivé  díly  rozřeže;  na  to  se  zdvihne  veliká 
páka  co  možná  vzhůru,  válec  s rozřezaným  a tak  rozděleným  těstem  se  vytáhne 
a odnese  ua  určené  místo,  kde  se  jednotlivé  díly  složí.  Děleni  se  vykoná 
ihned  po  zlisovánl. 


Obr.  B3L  UnKeridloi  iímj  míchací  n hniincj  a jednou  lup  míru  v ptulAVCni  při  prácí. 


Jiný  dělitelný  stroj  jest  od  Herbsta  vynalezený  a továrnou  E.  J.  Fuclisa 
v Berlíně  zhotovený  v ceně  DO  zl.  je-li  2Uti  dílný,  třicetidílný  stojí  110  zl.  — 
Obr.  326.  vyznačuje  uvedený  stroj,  který  se  snadno  v pohyb  uvádí,  a kde  obě 
páky  v postavení  svislém  se  nacházejí. 


c)  Příprava  preclíků  z bílého  pečivá. 

Tento  druh  pečivá  se  jiuak  připravuje  než  obyčejné  pecivo  a proto  se 
o něm  zde  zvláště  zmiňujeme.  — Připraví  se  nejprve  kvásek  a sice  vezme  se 
poměr  droždí  ku  vodě  jako  1 : 4,  při  čemž  třeba  vžiti  nčco  teplé  vody,  aby 
rychlé  kynutí  nastalo. 

Avšak  potřebná  mouka  nesmí  bytí  do  dilny  ihned  vnešena,  aby  teplotu 
této  nepřijala  a do  té  se  dá  kvásek  s ostatkem  vody  studené,  pak  solí  se  ná- 
ležitě a promíchá.  Na  to  se  vloží  do  nádoby  a postaví  se  dn  studená.  Nyní 
se  dobře  prohněte  až  těsto  jest  dostatečné  tuhé.  Na  to  se  těsto  na  dlouhé  vá- 
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léčky  vyválí  a mi  částky  rozdělí  a z těch  se  preclíky  upletou  a na  prkna  vloží 
až  do  kynutí.  Před  pecí  stojí  nyní  kotel  s vařící  vodou  a pec  se  náležitě  vy- 
topí. Je-li  preclík  dosti  kynutý,  pozná  se  následovně:  Hodí  se  do  kotle  právě 

když  se  voda  vaří 
a počítá  se  zvolna 
do  pěti.  Přijde-li 
preclík  mezí  3—5 
na  povrch  vody  — 
jest  nejlépe  vy- 
kyuutý.  Nyní  se 
liázejí  preclíky  do 
vody,  kde  se  po- 
vaří  a odtud  při- 
jdou do  ploché 
mlsy,  ze  které  Be 
sázejí  do  pece 
něco  ochlazené ; 
aby  první  horká 
teplota  z pece  u- 
niknouti  mohla, 
nechají  se  z po- 
čátku otvory  ote- 
vřené. — Sázení 
do  pece  se  děje 
zvláštní  lopatou 
po  straně  obra- 
ženou, aby  z ní 
preclíky  Be  smek- 

Obr.  822.  (Jnlvereáldí  ítrrj  mlchoci  » Imitaci  s jednou  lofaiknn  v postavení  pH  vyprazdňováni.  ®OUtí  nCUlOhly. 


W)  Kynutí  těsta. 

Jest  li  těsto  náležitě  prohnětené 
a ua  jednotlivé  dily  rozdělené  jest,  zho- 
tovují se  z těchto  různé  druhy  pečivá, 
jako  žemle,  rohlíky  a jiného  druhu 
housky,  af  již  těsto  mlékem  neb  pouze 
vodou  jest  zadělané. 

Hotové,  z těsta  zformované  zboží 
se  klade  na  prkna  a přenechá  se  vy- 
kynuti,  které  se  zde  děje  kvašením  za 
přidání  droždí.  O tomto  již  víme,  že 
bylo  hned  zpočátku  do  těsta  vhněteno 
a nyní  působí  jeho  kvasnice  na  cuker- 
natou  látku  těsta,  že  se  tato  rozkládá 
na  líh  a kysličník  uhličitý,  za  účelem 
již  drive  vyloženým. 

Aby  kvašení  nebo  íi  kynuti  těsta 
náležitě  se  dělu,  musí  se  to  stati  za 
přítomnosti  potřebné  teploty,  neboť  při 
teplotě  nízké,  bodu  mrazu  rovné,  kva- 
šení přestává  a těsto  v kynuti  se  nalézající,  takovouto  nízkou  teplotou  zcela 
kynouti  přestane  a nedá  se  více  poznovu  zavésti.  l*íi  nízké  teplotě  jen  zvolna 
kvašení  se  děje  a roste  teprve  s větší  teplotou,  takže  jest  pro  těsto  vždy  za- 
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potřebí  teploty  nejméně  15 — 20°  R.,  aby  toto  nebo  připravený  kvásek,  jakož 
i zformované  zboží  náležitě  a dosti  rychle  vykynulo.  Avšak  tato  teplota  nesmí 
též  určitý  stupen  přestoupit!,  aby  krásní  vykynuté,  dobře  porézní  a pružné 
zboží  se  obdrželo.  Droždí  snese  snadněji  a bez  poškozeni  nižší  teplotu  než 
kvásek  pro  chléb  žitný  užívaný.  Tak  že,  je-li  droždí  čerstvé  a dobré  (nesmí 
íníti  mnoho  mrtvých  buuic)  a při  nejvýše  24  hodin  starém  kvásku  jest  nej- 
lépe kynutí  provésti  při  15 — 18°  R.  Vezme  li  se  ku  přípravě  píčiva  opět 
mouka  času  zimního 
velice  6tudená,  neb 
vezme-li  se  ku  za- 
dělání vody,  již  oso- 
lené, z venku  přine- 
sené velice  studené, 
zadrží  Be  tím  do- 
statečný vývin  ky- 
sličníku uhličitého  a 
tím  přijde  do  pece, 
jest-li  se  delší  dobu 
nečeká,  pečivn  ne- 
dostatečně vykynuté, 
čímž  se  kára  od  třídy 
oddělí,  a třída  pod 
korou  se  sleje,  není 
dostatečně  porézní  a 
tak  těžko  záživné  a 
pečivo  jest  též  méně 

trvanlivé.  Nepodařené  pečivo  není  příčinou  pečeni,  ale  špatného  kynutí  a jen 
tím  zavinili  se  může,  který  procesu  kynuti  nerozumí. 

Kynutí  lze  teprve  za  ukončené  považovati,  když  dosáhlo  své  výše  a těsto 
počíná  se  právě  zmenšovati.  V tomto  okamžiku  teprve  se  má  těsto  zpracovali. 
Jest  li  se  jeví  kvašeni  nedostatečným,  nelze  jinak  pomoci  nežli  teplem  a pak 
čekáním,  až  zmíněný  okamžik  nej  vyšší  ho  kvašeni  nadejde,  čímž  pak  přece 
dobré  pečivo  obdržefci  možno.  Jinak  se  tomu  má,  kdyby  přes  noc  zimní  doby 
teplota  těsta  tak 
klesla,  že  by  se  bodu  _ _a__ 

mrazu  rovnala,  pak 
jest  kynutí  zcela  zru- 
šeno a teplota  více 
nepomůže.  V tomto 
případu  musí  se  po- 
znovu nový  a dobrý 
kvásek  ku  těstu  při- 
dati  s teplou  vodou, 
aby  nový  kysličník 
uhličitý  se  vyvinout] 

mohl.  Obr.  ÍUŽ5  Htniy  almj  líné  tací  od  Claylcnn. 


Obr  324.  PrcáivAci  stroj  na  mouku. 


Užije -li  se  pní 

pečení  chleba  příliš  starého  kváskn.  nemůže  se  dobrý  chléb  obdrželi,  po- 
něvadž ležl-li  kvásek  zvláště  v teplé  světnici  dosti  rllohou  dobu,  vyvinuje  se 
kvašení  kyselé  t.  j.  tvoří  se  kyselina  octová,  a mimo  toho  nastane  kvašení 
hnilé ; chléb  takový  dostane  nakyslou,  odpornou  chuť,  jest  méně  výživný  a činí 
nadýmání  v žaludku.  — Takový  chléb  se  pokazí  pouze  bud  příliš  starým 
kváskem  aneb  prekynutím,  vysokou  teplotou  způsobeným.  — Při  přípravě  bí- 
lého pečivá  jest  často  špatné  droždí  příčinou  nedokonalého  kynutí.  Dobře 
jesti,  ne  mnoho  jej  v zásobě  chovati.  neb  veliká  teplota  (v  létě)  neb  i silná 
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zima  (v  zimě)  jemu  velice  jest  na  škodu  a takto  upotřebené  droždí  jest  pří- 
činou špatného  nepodařeného  pečivá.  Když  zásoba  dochází,  jest  potřebí  v čas 
objednati  novou  a stane-li  se,  že  tato  nedojde  ihned,  musí  se  z menším 
množstvím  droždí  v zásobě  zbylého  kvašení  doelliti  a to  tím  způsobem,  že  se 
užije  o něco  vyšší  teploty  než  za  obyčejného  poměru.  Což  se  provede  přikrytím 
těsta  teplem  suknem,  teplými  prkny  neb  deskami  a též  plechy. 

Dílna  jest  nejlépe  v přízemí,  vedle  místnosti,  kde  pec  se  nachází,  polo- 
žena a jest  dobře  v této  mimo  určité  teploty  (ne  vysoké  jaká  panuje  kolem 
pece,  nepříliš  nízké)  též  vždy  něco  vlhkosti  (kropením  země)  udržovati,  neboř 
kvašení  se  právě  za  vlhkého  tepla  nejlépe  daří.  — Cisty  vzduch  musí  též  pří- 
stup míti,  avšak  nesmí  to  býti  žádný  průvan,  který  tvoři  na  vyformevaném 
pečivu  tuhou,  povrchní,  koraatou  pokožku,  která  v kynutí  těstu  brání  a tak 
zboží  nevykynutým  a malým  činí. 

Nejlépe  se  zařizuji  pro  kvašení  zvláštní  skříně  s těsným  uzavřením,  které 
vedle  aneb  napéci  se  umistějí,  aby  v nich  teplota  20 — 25°  se  stále  udržovati 

dala  a tak  jsou  zřízeny,  že  může  se  v nich 
veliký  počet  prken  neb  plechů  s pečivem 
umístiti.  Jejich  účinek  pro  zdokonalené  kva- 
šení čili  kynutí  tčsta  se  ještě  zvýší,  když  se 
z pece  vede  do  skříně  roura  k uzavření  neb 
otevření  přizpůsobená,  jíž  prochází  vodní  pára. 
Touto  teplou  parnu  možno  pečivo  v kvasící 
skříni  umístěné,  privésti  v několika  minutách 
do  kynutí.  Proto  se  doporučují  pro  dílny 
pekařské  stroje  parní  zvláštně  seřízené,  kte- 
rými možno  snadno  vlhké  kynuti  přizpůsobili 
a tím  mnoho  na  čase  ušetříti  a zároveň  se 
vždy  dobře  vykynutého  pečivá  zajistili,  které 
tím  více  odbytu  nalézá,  čím  poréznější  a 
vzhlednější  na  svém  povrchu  jest.  Jest-li 
těsto  horkem  trpělo  aneb  není  vlče  čerstvým, 
nechá  se  něco  napraviti,  když  se  k němu  při- 
mísí vařené,  nastrouhané  a sítem  protlačené 
brambory  za  přidání  něco  cukru  neb  medu. 

Je-li  bílé  pečivo  úplně  zformované,  jest 
dobře  jej  lněnými  přikrývkami  pokryti,  čímž 
též  prospěšné  kynutí  se  docílí.  Arci  jest  nej- 
lépe vždy  sobě  zaříditi  kynutí  pravidelné, 
které  již  zmíněným  parním  přístrojem  zavěsti 
možno.  V zimě  jsou  arci  místnosti,  \ nichž 
se  pečivo  připravuje  a kynouti  nechává, 
kamny  otupovány  a tu  možno  způsobili  zdařilé  kvašení  tím  způsobem,  aniž 
by  dříve  zmíněných  lněných  pokrývek  pro  bílé  pečivo  zapotřebí  bylo,  když  se 
ma  kamna  postaví  nádoba  s vodou,  která  v brzku  do  varu  přijde  a tak  se 
vodní  páry  po  místnosti  rozptýlejí  a dobré  i rychlé  kynuti  pečivá  způsobují. 

Avšak  letní  doby  se  místnost  Uková  nevytápí  a za  druhé  se  paliva  k va- 
ření vody  potřebného  nechá  ihned  použiti  pro  vytopeni  kotle  u parního  pří- 
stroje, kde  vodní  páry  se  nejen  mohou  do  místnosti,  ve  které  se  pečivo  při- 
pravuje čilí  dílny  pouštěti,  ale  též  se  vedou  do  pece,  ve  které  se  hned  pro 
první  pečeni  vytvoří  takové  vlhkavé  teplo,  které  má  vliv  na  pečivo,  jež  tím 
obdrží  krásnou,  tvrdou,  porézní  a lesklou  kůru  a mimo  toho  „zdvihne"  se  ta- 
kové pečivo  mnohem  více  a lépe,  že  jest  pak  mnohem  větším  z pece  vyňaté 
než  li  bylo  do  pece  vloženo  a konečně  i chuf  pečivá  jest  mnohem  lepši.  Velmi 
dobře  se  tedy  tento  parní  přistroj  použiti  nechá  v oněch  závodech,  kde  se  též 
pečivo  bílé  mlékem  zadělané  připravuje,  které  se  před  pečením  na  svém  po- 
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vrchu  nepotírá  a kde  tedy  kynutí  za  vlhkého  tepla  a rovnéž  takové  pečeni 
jemu  pěkného  lesku  dodává- 

Při  bílém  pečivu  vodou  zadělaném  možno  lesklou  kůru  tím  obdrželi,  že 
se  tato  před  pečením  několikráte  na  svém  povrchu  vodou  potírá  a též  ihned 
po  pečení,  potře-li  se  poznovu  vodou  neb  mlékem  z bramborového  škrobu 
připraveným. 

Takový  parní  přístroj  se  zvláštním  topením  jest  tak  prakticky  zařízen, 
že  se  snadno  a beze  všeho  nebezpečí  říditi  nechá,  šetří-li  se  všech  pravidel 
při  jeho  obsluze  potřebných  a jest  pro  pekařství  velice  výhodným.  Druhý  druh 
jest  tak  zařízen,  že  jej  možno  v peci  Samé  postaviti,  tak  že  se  nemusí  zvláště 
otápěti  a topivo  ku  vyhřátí  pece  potřebné,  zároveň  slouží  ku  vaření  vody 


Obr.  127  Farní  ptlifrij  pecní  bez  zvlrtítnlho  topeni. 


v parním  přístroji  a ku  proměně  této  ve  vodní  páry.  Tento  druh  se  zvláště  do- 
poručuje pro  závody  menší  neb  prostřední  velikosti,  poněvadž  jsou  úplně  bez- 
pečné, žádné  exploze  jimi  se  nemohou  přihoditi  a proto  též  bez  policejního 
dovolení  je  možno  v peci  postaviti,  a mají  ještě  tu  výhodu,  že  netřeba  jich 
zvláště  otápěti,  tak  že  palivo  pro  pec  určené  stačí  i pro  tento  stroj,  neboť  ty 
se  horkem  pece  tak  zahřejí,  že  voda  do  nich  vpuštěná  ihned  v páry  se  pro- 
mění a pečivu  je  zdělí.  — Parní  přístroje  prvního  druhu  se 
zvláštním  topením  zařizuji  se  pro  veliké  závody  pekařské,  po- 
něvadž jimi  možno  páru  vyvoditi  v libovolné  době,  kdy  jich  právě 
zapotřebí  jest. 

Oba  druhy  jsou  zhotovovány  firmou  E.  J.  Fiichs  v líer- 
líně  dosti  levně.  První  druh  beze  zvláštního  topeni  jak  obr.  337. 
naznačuje,  nechá  se  snadno  v každé  pecí  umístiti,  když  se  totiž 
železný  válec  uvnitř  pere  vodorovně  na  přič  přes  (dvoř  pece, 
hodně  vysoko  do  klenutí  vloží  a tak  zazdí,  že  jenom  ta  strana 
válce  jest  volná  a do  pece  obrácená,  která  jest  otvory  k vychá- 
zení par  sloužícími,  opatřena.  Na  přední  stěně  pece  se  upevní 
nádoba  na  vodu,  která  jest  spojena  s rourou  kohoutkem  upa 
třenou  s válcem  v peci.  Voda  se  nyní  dle  potřeby  vypustí  z ná- 
doby (otevřením  kohoutku)  do  válce,  kde  se  jeho  horkostí  ihned 
vypaří,  kteréž  párv  otvory  válce  do  pece  proudí  a na  peřivo  pů- 
sobí. Cena  celého  zařízení  jest  lij  zlatých 

Následující  druh  se  zvbístním  topením  dle  obr.  338.,  dává 
v 15.  minutách  dostatek  vodních  par  při  malé  spotřebě  různého 
druhu  paliva  (uhlí,  dřiví  neb  raselíny)  a jest  též  úplně  bezpečný 
a beze  zvláštní  obsluhy  činný.  — Jak  vyobrazení  naznačuje,  jest 
tak  konstruován,  že  snadno  v koutě  se  nechá  umístiti,  aniž  by 
mnoho  místa  zaujímal  a roura  páry  vodící  muže  se  na  právo 

neb  na  levo  otáčeti,  aby  otvorem  do  pece  vedena  býti  mohla.  otr.  sst)  i-mti 

Pára  může  se  též  vésti  do  dříve  již  uvedené  skříně  pro  kynutí  r*inr°h>j!l£*it0'Ta 
pečivá  zřízené  a slouží  zároveň  celý  přístroj  jako  kamna  pro  vy- 
topení celé  místnosti  neb  dílny,  kde  postaven  jest.  Vypouští  páry  dube  napjaté 
a silně  prodhčmé  jak  pravé  se  ku  účelu  pečeni  a kynutí  vyžaduje.  Takto  vy- 
kynuté  a upečené  pečivo  má  jemný  lesk  a velmi  pěkné  vzezření,  jest  velmi 

chutné  a kypré.  Cena  tohoto  přístroje  jest  34  až  45  zlatých. 

Kloník*  piíce  Llil  V. 
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Konečně  ještě  dlužno  se  zmíniti  o důležitém  přístroji  pro  každý  závod 
pekařský  velmi  potřebném  a to  jest  přístroj  ku  rozmělňování  neb  řezání,  strou- 
hání, sekání,  drcení  a mletí  všech  přísad,  jako  mandlí,  koření,  cukru,  které 
do  jemného  pečivá  se  přidávají.  Tento  universální  přístroj  rozmělňovaní  pře- 
dešle jmenovanou  firmou  zhotovený,  má  6 různých  desek  pro  rozličné  druhy 
rozdělování  přísad  a jest  velmi  jednoduše  zařízen  a snadno  lze  jej  na  různé 
místo  umístiti  jak  obr.  329.  ukazuje.  Cena  jeho  jest  15  zlatých. 


e)  Příprava  kvásku  z lisovaného  droždí. 


Pro  přípravu  jeumého  a bílého  pečivá  užívá  se  ku  kynutí  těsta  droždí, 
které  se  musí  však  zvláště  upraviti,  aby  kynutí  bylo  zdařilé.  — Toto  droždí 
potřebuje  delší  doby  ku  kvašení  nežli  dříve  užívané  kvasnice  pivní,  a proto 

jest  potřebí  kvásek  z droždí  za  včas  připraviti,  aby 
pak,  v plném  kvašení  se  nalézající,  do  těsta  se 
řádně  vhnětl. 

Pro  jemné  pečivo  se  počítá  na  1 litr  mléka  50 
až  80  ij  droždí,  kde  těsto  s máslem  se  připiavuje; 

pro  bílé  pečivo  se  bére  na  1 litr  mléka  neb  vody 

L5  20 tj  droždí.  Tu  areit  střední  míra  udána,  která 
se  někdy  musí  dle  okolností  dříve  naznačených  změ- 
nit!. Toto  droždí  se  však  nesmí  ihned  do  mléka  neb 
do  vody  (jen  slabě  rozdělané)  dáti,  neboť  tím  by  kva- 
šeni liknavě  se  dělo;  nýbrž  dá  se  prvé  než  se  na 

kvásek  použije,  aspoň  hodinu  před  tiru  jemuě  roz- 

drobené do  vody  neb  mléka  prostřední  teploty  (ne 
nízké,  asi  tukové  jako  má  vzduch  v místnosti),  čímž 
se  droždí  lépe  nájemné  částiuky  rozdělí  a pak  za  při- 
dám mouky  kvásek  samotný  i těsto  samo  snadněji 
a rychle  kyne,  - Zde  musí  každý  pekař  dobrý  pozor 
míti  ua  tuto  přípravu  droždí  a dokud  částiuky  větší 
ještě  rukou  ve  vodě  neb  mléce  k nalezení  jsou,  nemá 
se  ihned  droždí  ua  kvásek  zadčlati,  ale  čekuti  až  vše 
jemuě  rozplyne.  Tak  zadělá-li  se  droždí  horkou 
vodou  neb  postaví-li  se  kvásek  na  horká  kamna,  zničí  se  kva&íel  síla  jeho 
(připálí  se)  a pečivo  pak  arci  dobře  nevykyue.  Obsahuje-li  pečivo  na  př.  jak 
tomu  jest  u těsta  máselného,  jemného,  mnoho  másla,  cukru,  mandlí  ueb  soli, 
činí  tyto  přísady  vždy  obtíže  při  kynutí;  tlačí  totiž  příliš  v těstu,  jehož  ky- 
nutí ruší  a tím  často  pečivo  jest  těžko  ztravitelné,  málo  kypré.  Zde  nutno 
v takovýchto  případech,  kde  mnoho  přísad  se  přidává,  větší  množství  droždí 
vžiti,  aby  těsto  rychleji  a lépe  kynouti  mohlo. 


».  ,*> 


Obr  32D,  iwnitlijijvuci 

uil  Funíme. 


f)  Pečení  bílého  ptičiva. 

Dobrá  jakost  pečivá  mimo  již  drive  uvedených  podmínek  též  od  za- 
řízení pece  sarné  závíslour^Qboť  zevnějšek  pečivá  se  řídí  dle  stavby  pece. 
V takové  peci  se  pečivo  nejen  peče,  ale  též  náležitý  lesk  destati  musí,  a proto 
stavba  pece  obojímu  účelu  vyhovovat!  má. 

Hoření  část  pece  jmenuje  se  klenutí,  jest  v poloze  vodorovné  a v podobě 
oblouku  vyklenuté.  Po  obou  stranách,  kde  klenutí  končí,  počíná  svislá  vrstva 
kamenů  výšky  13  cm,  které  mají  jiné  postavení  než  kameny  klenutí,  nebol 
jsou  postaveny  ua  úzké  ploše,  což  proto  tak  postaveno,  aby  tak  snadno  malta 
ze  spáry  se  neothitikala  do  vuitř  všinutými  lopatami,  jakž  by  snadněji  se  stalo, 
kdyby  kameny  ležely  a tak  spáry  podélné  byly.  Tvar  pece  jest  šestistranný 
a sice  tak,  že  oba  pravé  úhly  krátké  strany  jsou  obloučky  seříznuty.  V peci 
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jBou  nyní  4 kouty,  2 přeilní  a 2 zadní.  Pec  konečně  v zadu  jest  opatřena 
4 — 5 tahy,  aby  kouř  a pára  odcházeli  mohly,  něhot  se  v peci  samé  dřevo 
shořcti  nechává.  Tyto  tahy  stoupají  ze  zadu  na  14 — 18  cm  ku  předu  v nachý- 
lení, jsou  spojeny  s vnitřní  pecí  čtverečnými  otvory  a jdou  40  cm  silným  kle- 
nutím ku  přední  části  pece,  kde  ústí  v komín  a tu  nalézají  se  měděné  roury, 
z téhož  kovu  zhotovenými  zástrčkami  k otevření  a zavření  přizpůsobené. 
Spodní  část  pece  jmenuje  se  ohniště,  kteráž  plocha  jest  ku  předu  nakloněná, 
tak  že  do  zadu  vystupuje  a rozdíl  8 cm  činí.  Ohniště  dosahuje  až  ku  předním 
koutům,  kde  výška  ve  středu  pece  od  zdola  až  ku  klenutí  40c»»  činí.  Odtud 
jde  ku  předu  Část  ohniště  v silném  sklonu  dolu  až  k otvoru  pece.  To  jest 
poprsí  pece. 

Poprsí  a ohniště  jest  vyloženo  kvadrovci  pískovcovými  s ostrými  hranami. 
Otvor  pece  (ústí)  vystupuje  na  5—8  cm  z klenutí  a ďá  se  železnými  dvířky 
zásuvnými  (k  posouváni  postrannímu  zařízenými)  uzavřití.  Dvířka  mají  47  cm 
délky  a 23  cm  výškv  a jsou  tak  hluboce  umístěna,  že  vzdálenost  jich  od  místa, 


Obf-  Mdciyi  iUré  pec*.  Obr.  B91-  StrtJlý  frfifei  utaré  pe s Tm*tn«Btí  da  píci 

pro  kynuli  p^íii-n  urdennn. 


kde  poprsí  počíná,  činí  10  cm.  Aby  vnitřek  pece  mohl  se  osvétliti,  jest  na  právo 
od  otvoru  pecního  nad  svislou  stěnou  udělán  otvor,  světlík  zvaný,  též  dvířky 
k otvírání  a zavírání  opatřený.  Nyní  se  též  používají  zvláště  seřízené  lampy, 
které  jen  Da  straně  do  vnitřku  pece  čelící,  silným  sklem  opatřeny  jsou  a které 
se  snadno  do  vnitř  a zase  ven  vpraviti  dají.  Nad  pecí  jest  obyčejně  klenutý 
otvor,  který  se  příležitostně  použiti  nechá,  bud  k sušení  neb  za  jiným  účelem. 

Velikost  pece  jest  různá;  v průměru  činí  obyčejně  3 75 délky  a 2'5m 
šířky.  Pro  jedno  pečení  chleba  se  vždy  poznovu  pec  vytopí  a tak  možno 
několikráte  denně  pečení  opakovati,  kterýž  počet  jest  od  velikosti  pece  zá- 
vislým. Obr.  330.  a 331.  naznačují  svislý  průřez  a půdorys  takovéto  pece. 
V obraze  nám  e naznačují  průtahy,  jimiž  kouř  uniká  do  komína  D a zástrčkou 
u může  býti  uzavřena  roura  průtahu  s komínem  spojující.  Pod  pecí  se  nalézá 
místo  prohlubené  x pro  lepší  postaveni  muže  před  pecí.  E jest  místnost  pro 
kynutí  určená,  jejíž  teplota  pecí  jest  dodávána.  Jako  paliva  užívá  se  bud 
měkkého,  tence  rozštípaného  dřeva,  dobře  vyschlého,  aneb  se  též  bére  kamenné 
neb  hnědé  ulili,  za  kterouž  příčinou  musí  býti  ohniště  jinak  upravené,  o čemž 
se  později  zmíníme. 

Náležité  vytopení  pece  se  pozná  tím,  že  třením  olmiště  neb  klenuti  dře- 
venou holí  jiskry  se  tvořeji.  Na  to  se  žhoucí  uhlí  z pece  vytáhne  a pod  pec 
vloží  do  upraveného  prostoru,  kde  vychladne.  — Pak  se  pec  očistí  od  všeho 
popele  mokrým  klůckem  a na  to  se  do  ní  pečívo  vkládá. 
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Zde  jsme  pojednali  o peci,  jaká  byla  dříve  všeobecně  v užívání  a dosud 
v malých  závodech  takto  zřízena  jest,  ačkoliv  zřejmo,  že  má  mnoho  nedostatků, 
neboť  nemůže  se  úplné  jednostejně  celá  pec  vytopiti  a rovněž  nestejně  chladne 
a sice  nejdříve  n nejrychleji  při  ústí  Čili  otvoru  pece. 

Troto  zavádějí  se  pece  takové,  kde  prostor  pro  topení  od  prostoru  pro 
pečení  oddělen  jest,  což  mimo  jiných  i tu  značnou  výhodu  má,  že  pečivo  zů- 
stane úplně  čisté,  zvláště  na  spodní  části  své,  kterou  na  spodku  pece  leží, 
a jejž  nemožno  tak  dobře  vyniésti  a vyčistiti,  aby  zbytky  uhlf  neb  popele  ne- 
zbyly, aneb  ohniště  pece  zaěerriěno  nezůstalo,  což  pak  na  pečivu  vězcti  zůstane 
a tím  jeho  zevnějšek  méně  vábně  a chutně  vypadá. 

Za  druhé  mají  tyto  pece  takovou  výhodu,  že  pečení  se  děje  nepřetržité 
a není  potřebí  čekali  až  se  poznovu  náležitá  teplota  pece  způsobí,  neboť  se 
obyčejně  u takové  pece,  kde  pečení  n topení  v jednom  se  děje,  musí  po  prvním 
pečení  aspoň  přitopili  t.  j.  teplotu  zvýšiti  a později,  když  pec  silně  vychladla 
poznovu  vytápřti,  což  mnoho  času  spotřebuje  a v takových  závodech,  kde 
mnoho  pečivá  se  připravuje  s výhodou  se  užívá  pecí  nového  způsobu  s oddě- 
leným prostorem  vytápěcím,  kde  pečení  nepřetržité  možným  jest  Při  takové 
peci  a£  prvního  noh  druhého  způsobu  nejedná  se  tak  o vysokou  teplotu,  neboť 
má  pečení  za  účel,  aby  se  voda  z těsta  vypařila  a kysličník  uhličitý  s pří- 
tomným lihem  vypudil,  k čemuž  dostačí  poměrně  nízká  teplota,  ale  více  aiáleží 
na  stejnoměrné  teplotě  cdé  pece,  která  má  vždy  velikou  prostornost,  neboť  pe- 
čivo lze  jen  vedle  sobe,  aby  se  jedna  čásť  druhé  nedotýkala,  klásti.  Pece  se 
též  tak  zařizují,  že  jsou  stavěné  pru  topení  dřívím  neb  rašelinou,  neb  pro  to- 
peni kamenným  i hnědým  uhlím;  též  za  třetí  se  proměňují  hořlaviuy  v plyn, 
který  pak  zapálen  hoří  a teplotu  peci  dodává;  pak  se  topí  vodou  i parou 
aneb  konečné  i horkým  vzduchem. 

Tyto  poslední  způsoby  tupeni  používají  se  pro  takové  pece,  kde  jest  to- 
pení odděleno  oil  prostoru  ku  pečení  užívaného. 

Každá  pec  musí  se  stavéti  na  pevném  základu,  aby  se  později  zdě  ne- 
sesadily  a trhliny  se  íieutvořily,  kterými  páry  i teplo  tinikati  může.  Kile  se 
iilameii  staviva  dntvká.  musí  se  nrovésti  z ohnivzdorného  materiálu  a užiti 
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vápenné  malty,  kdež  třeba  spáry  co  možná  úzké  zhntoviti  a všechny  části.,  kde 
se  oheň  udržuje  vystavějí  se  v poloze  stoupavé  až  na  15 cm,  aby  kouř  rychle 
odcházeti  mohl,  což  platí  též  o rourách  kouř  odvádějících.  Tyto  nesmí  býti 
příliš  úzké  a ústi  do  poměrně  vysokého  komínu,  dosti  širokého,  pro  náležité 
vyčistění.  Vnitřní  prostor  pece  činí  30  40  cm  výšky  a prostornost  pece  jest 
závislou  od  množství  pečivá.  Pro  menší  dílny  se  zhotovuji  pece  menších  roz- 
měrů a obráceně. 

Stěny  pece  se  dělají  jako  klenutí  dosti  tlusté,  aby  pec  tak  snadno  nevy- 
chladla a činí  80 — 100  cm  šířky  a výhoduě  se  taková  pec  zakládá  v místech  pod- 
zemních, kde  jsou  stěny  zemí  náležitě  kryty  a tak  snadné  vychladnutí  není 
možné.  Stručný  popis  o zařízení  pece  při  její  stavbě  jest  proto  zdě  dflležit, 
že  jen  dobře  vystavěná  pec  také  dobře  peče  a tím  pěkné  zboží  možno  zhotov  ováti. 

V novčjsl  době  snaží  se  každý  pekařský  závod  co  možná  čisté  a jemné 
zboží  připravovali  v poměrně  krátké  době,  což  možno  jen  s použitím  nově 
konstruovaných  pecí  s topením  zevnějším,  které  se  proto  i pro  menší  závody 
doporučili.  Kde  se  jen  málo  pečivá  připravuje,  tak  že  i pro  topení  dosti  času 
jest,  postačí  užívat!  pecí  s topením  vnitřním  s takým  zařízením,  jak  již  z po- 
čátku popsáno  a vyobrazeno  bylo,  kde  se  nejprve  topí  a pak  teprve  peče. 
Tu  možno  užiti  za  palivo  jak  dříví  i uhlí  (pro  kteréž  topeni  se  pec  zvláště 
upraví)  a na  palivu  se  zde  něco  ušetří,  neboť  při  peci  se  zvláštním  topením 
jest  potřebí  stále  oheň  udržovati  po  celý  den,  aby  teplota  pece  zůstala  jedno- 
stejnou, což  arci  není  na  závadu  tam,  kde  celodenně  veliká  zásoba  pečivá  se 
zhotovuje  a ta  výhoda  při  tom  se  docílí,  že  práce  jest  jednodušší  a mnohem 
čistší.  Zboží  z tácové  pece  není  nikdy  znčerněnn. 
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A.  Pece  s vnitřním  topením  vytápěné  dřívím. 

V peci  se  udělá  nejprve  oheň  v zadní  části  tím  způsobem,  že  se  tenké 
štlpanky  kladou  přes  sebe  křížem,  počínaje  od  levé  strany  se  srovnáváním  ku 
pravé  tak,  aby  dřevo  od  zadní  části  pece  aspoň  na  15c7n  vzdáleno  bylo  a to 
za  tou  příčinou,  aby  když  již  dřevo  zuhelnatí,  mohlo  se  ku  předu  snadno  se- 
šoupnonti.  Je-li  pec  veliká,  klade  se  ještě  druhá  vrstva  štípanek  na  první, 
která  ale  nesmí  přesahovat!  polovici  výšky  pece.  "Nyní  se  uzavřou  všechny 
otvory,  aby  dřevo  náležitě  vyschlo  (v  peci  něco  teplé),  což  trvá  1 — \4  hodiny. 
Pak  se  otevřou  roury  a průchody  do  komína  a na  to  i dvířka  u pece  a dřevo 
se  podpálí.  Asi  za  i1.*  hodiny  jest  dřevo  tak  znhelnatělé,  že  jej  možno  do 
předu  sešinouti  až  ku  otvoru  pece  a nyní  se  i předek  pece,  zvláště  ústí  dobře 
vytopí,  za  přidání  dn  každého  předního  kouta  a do  ústí  pece  po  několika  ští- 
pačkách. Toto  vytopení  nesmí  opomenuto  hýti,  má  li  pecivo  náležitou  „harvu“ 
a lesk  obdržeti ; třeba  pro  pracovníka  u pece  dosti  obtížným  jest  přílišné  horko. 
Neboř  tak  se  mohou  páry  v peci  obsažené  na  chladnější  pecivo  rozložití  a sra- 
ziti  a tím  jemu  náležitý  lesk  dndati.  Horko  u klenutí  jest  o něco  vyšší  než 
při  spodku,  ale  mříže  se  snadno  otevřením  některého  průtahu  odstranili.  Toho 
však  třeba  při  otápění  pece  dháti,  ahv  v předu  měla  vyšší  teplotu  nežli  v části 
zadní.  Neboť  bylo-íi  by  tomu  obrácené,  dříve  se  pecivo  v zadu  upeče  než  v předu 
a přec  jej  nemožno  dříve  z pece  vytáhnouti  a tak  mezitím,  než  by  pecivo 
z přední  části  vytaženo  bylo,  zadní  by  již  tmavého,  hnědého  povrchu  nabylo 
a se  snad  přižehlo.  — Jakmile  hoři  v přední  části  pece,  linete  se  těsto. 

Když  toto  jest  vyformované  a ku  kynutí  se  na  místo  pro  kynutí  určené 
(ueb  do  skříně  pro  kynutí  sloužící)  uloží,  přikročí  se  ku  vyčistění  pece.  To  se 
vykoná  takto:  Na  doutnajícím  uhlí  se  zapálí  třísky,  uzavrou  se  otvory  do  ko- 
mína i světlík,  uhlí  se  zhrabe  a nyní  Be  ntú'ák  pro  čistění  pece  určený  vnoří 
do  vody,  která  se  odkapati  nechá  a jede  se  s ním  rychle  po  poprsí  pece 
a utírá  se  pec  od  zadního  konce  počínajíc  od  levé  ku  pravé  straně  v dlouhých 
tazích  od  zrnin  do  předu,  v položení  stálém  na  ohništi  a tak  opatrně,  by  žádné 
uhlí  zpět  nezůstalo.  Podobně  se  nyní  i přední  kouty,  poprsí  a ústí  pece  vy- 
čistí. Toto  čistění  se  obyčejné  ještě  jednou  neb  dvakráte  opakuje. 

Byla-li  pec  velmi  silně  vytopena,  což  se  na  vypálení  klenutí  pozná,  musí 
se  nechati  roury  do  komína  otevřeué,  aby  s vodní  parou  i přebytečná  teplota 
unikla.  Vypálení  pece  od  toho  pochází,  že  při  hoření  dřeva  usazené  saze  z po- 
čátku hoření  se  později  horkem  úplné  ztrávf  a zmizejí,  tak  že  kámen  pece 
čistě  bíle  vypadá. 

B.  Pece  s vnitřním  topením  vytápěné  uhlím. 

Poněvadž  v mnohých  místech  dřevo  jest  dosti  drahým  a uhlí  poblíže  se 
nalézající  velmi  laciným  palivem  jest,  zavádí  se  též  v dílnách  pekařských  to- 
liení  uhlím,  při  kterémž  způsobu  topení  potřebí  ale  zavésti  rošt,  který  hned 
za  poprsím  neb  z obou  stran  jeho  se  umístí.  Pod  roštem  se  nalézá  prostor 
pro  popel  shořením  uhlí  povstalý  a takto  zařízená  pec  se  následovně  vytápí: 
Nejdříve  se  udělá  malý  oheň  pomocí  dřevěných  štípanek  (krátkých),  otevře  se 
otvor  popelníku  a uzavře  se  ústí  pece  dvířky,  a otevřou  se  roury  do  komína, 
jehož  otvor  jest  na  počátku  topení  zavřený,  aby  tah  se  neporušil.  — Mezitím 
se  na  dříví  klade  zvolna  uhlí  tak,  aby  mezi  ním  a roštem  vzduch  prouditi 
mohl,  což  se  železnou  tyčí,  mezi  unii  několikráte  vraženou,  doefii.  — Otvírání 
pece  a i zavírání  mezi  hořením  muíi  se  rychle  díti,  aby  hoření  bylo  pravi- 
delné, beze  vší  přestávky.  Shoří-li  uhlí,  a zbydnu  jen  bělavé  zbytky,  uzavřou 
se  routy  do  komína,  pak  se  zbytky  lihli  odstraní,  popelník  a ústí  pece  uzavře 
a na  to  pec,  jako  již  dříve  při  dříví  popsáno  bylo,  vyčistí.  — Peče-li  se  bílé 
pecivo,  jest  třeba,  aby  takto  vytopená  pec  před  „ sázením  “ tohoto,  aspoň  1 '«2 
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až  2 hodiny  při  zavřeném  otvoru  se  ponechala  k určitému  stupni  zchladnutí. 
Při  pečení  chleba  tnusí  se  teprve  tento  sázeti  za  ’/2  hodiny  po  vyčistění  pece. 
Ku  pečení  pečivá  z těsta  ze  30 — 40  Jitry  mléka  neb  vody  zadělaného,  jest  za- 
potřebí ku  vytopení  40 — 45  kg  kamenného  uhlí  aneb  45 — 50  kg  hnědého  uhlí. 
Pro  vypečení  chleba  asi  podobné  váhy  těsta  potřebí  o něco  menši  množ- 
ství paliva. 

Není-Ii  při  tomto  množství  paliva  pec  náležitě  do  bělá  vypálena,  zvláště 
při  pečení  pečivá  bílého,  tedy  se  topí  dále  až  i v zadu  pec  do  bělá  vypálena 
jest  a pak  se  nechá  delší  dobu  chladnout!  a je-li  v přední  části  velmi  horkou, 
nechá  se  otvor  topení  asi  hodinu  neb  i déle  otevřen,  by  nadbytečná  teplota 
se  odstranila. 

Potom  se  pec  velmi  rychle  vyčistí,  světlík  se  otevře,  a pečivo  se  dlcuhou 
lopatou  do  zadu  a kiaLší  iupaLou  do  předu  a středu  pece  Káží  dusii  rychle, 

aby  se  pak  rychle  otvor  pece  uzavřel,  by  párv  mokrým  očistěním  v peci  způ- 
sobené, tamtéž  zůstaly  a tak  lesk  pečivu  dodaly.  — Do  pece  se  pečivá  sází 
tak,  že  méně  vykynuté  přijde  do  zadu  a nejvíce  vykynuté  do  předu  se  sází, 
tedy  napřed  pečivo  nej  později  zhotovené  a pak  do  přední  části  pece  nejprve 
zhotovená  čili  zformované  a to  za  tou  příčinou,  aby  pečivo  méně  vykynuté 
volněji  se  peklo,  což  se  v zadu  pece  děje,  kde  menší  teplota  panuje,  kdežto 
v předu  pece  se  pečivo  více  vykynuté  peče  rychleji.  Po  sázení  se  ihned  pecní 
otvor  uzavře  až  chléb  neb  pečivo  do  jistého  stupně  se  vypeče,  načež  se  pro- 
střední dva  tahy  a o něco  později  též  dvířka  u pece  otevrou,  aby  nadbytečná 
pára,  která  nyní  při  vypečení  vypařením  vody  z pečivá  se  nashromáždila, 
uniknouti  mohla. 

Již  prve  zmíněno  bylo,  že  třeba  v peci  umělým  způsobem  vlhkou  teplotu 
zpfisobiti,  aby  vytvořené  vodní  páry  náležitý  lesk  pečivu  dodaly.  Toho  se  do- 
cílí pomocí  vodních  čili  parních  přístrojů,  které  jíž  drive  vyloženy  byly.  Mimo 
lesku  pečivá  docílí  se  těmito  parami  dále  také  toho,  že  příliš  rychlé  a silné 
účinky  horka  v peci  na  pečivo  jsou  oněmi  parami  zmírněny  a tak  pozvolna 
těsto  pečením  tuhne,  při  čemž  uniká  kysličník  uhličitý  a líh  teprve  tehdáž, 
když  již  pečivo  neb  chléb  tak  jest  částečně  vypečen,  že  se  více  nesedne  a zů- 
stane porézním,  jak  právě  zmíněnými  plyny  „zdvyžen"  byl,  kterýž  účinek  vi- 
díme na  velikém  množství  malých  dutin  uvnitř  pečivá,  jež  byly  oněmi  plyny 
způsobeny  a z nichž  pak  horkem  pece  unikly ; tak  zůstane  pečivo  silně  po- 
rézním, kyprým  a snadno  stravitelným.  — Není-li  takového  parního  přístroje 
po  nice,  může  se  vytkDUtý  účel  vodních  par  táž  tak  docíliti,  že  před  sázením 
pečivá  do  pece,  všinou  se  do  této  plechy  na  krajích  zahnuté  a mokrými  pili- 
nami naplněné;  při  pecích  uhlím  vytápěných  postavějí  se  hned  za  rošt,  kde 
největší  teplota  jest  a plechy  se  nechají  tak  dlouho  v peci,  až  páry  vytvořené 
počnou  z pece  předním  otvorem  unikati.  Práce  tato  provádí  se  tak,  že  plechy 
se  vloží  z prvu  na  jednu  polovici  pece  a když  dostatek  par  se  vyvinul,  po- 
sunou se  do  druhé  polovice  (z  pravé  strany  na  levou  neb  opačně)  a první 
polovice  se  nyní  pedivem  opatří,  a když  toto  vypečené,  počíná  lesk  dostávati, 
vyjmou  se  plechy  z druhé  polovice  pece  a i tato  se  nyní  opatří  pečivem.  Tím 
obdrží  se  dobře  a pěkně  vypečené  zboží.  — Aby  se  rychleji  bílé  pečivo  do 
pece  vsázeli  mohlo,  déje  se  to  tak,  že  se  hned  čtyři  lopaty  pečivem  naloží 
a jakmile  poslední  lopatou  do  pece  se  sází,  ihned  druhý  dělník  prázdné  lo- 
paty opět  pečivem  opatří,  takže  sázení  bez  přestávky  se  děje;  tím  se  i teplo 
pece  více  na  vyšším  stupni  teploty  udrží  a pečivo  rychleji  se  dopeče. 

Pro  pečení  bílého  pečivá  potřebí  pec  velmi  silně  vytopiti  a jak  zmíněno 
bylo,  nejprve  se  jedna  polovice  pečivem  vysází  a mezi  tím  co  druhá  polovice 
se  sází,  již  v první  polovici  pečíná  se  pečivo  dopekati  a to  se  nyní  opět  „vy- 
sazuje" a na  prkna  před  pecí  položená  se  pokládá.  Hned  za  horka  se  pečivo 
s vodou  zadělané,  zejména  zemi  íčky,  na  svém  povrchu  čistou  vodou  potírají. 
Jakmile  tato  polovice  pece  byla  vyprázdněna,  dopeká  se  pečivo  druhé  polo- 
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vice,  čímž  se  opět  prázdná  znovu  vysazuje  a z druhé  polovice  vypečené  zboží 
vyjímá,  tak  že  pečení  a sázení  se  děje  nepřetržité. 

Jak  mnoho  jednotlivé  druhy  dřeva  neb  uhlí  teploty  výdaji,  možno  posou- 
dit! u porovnáni  s dřívím  bukovým,  kde  se  vezme  výše  teploty  určitého  množ- 
ství dřeva  za  1000  jedniček. 

Pak  dá  totéž  množství  dřeva  dubového  886  jedniček  teploty, 

„ březového  855  „ „ 

„ jedlového  697  „ „ 

„ smrkového  690  „ „ a 

„ vrbového  508  „ „ 

Co  se  tkne  uhlí  kamenného  tak 

850  kg  vydá  tolik  jako  2'/,  m dřeva  bukového, 

775  % „ „ „ 2,/2»í  „ dubového  a 

52*/g%  „ „ „ 117  kg  dřeva  smrkového. 

Uhlí  hnědé  rovná  se  dřevu  následovně: 

600%  rovná  se  21/2  m dřeva  bukového 
500%  „ „ 2'/2  m „ sosnového. 

C.  Pece  s odděleným  čili  zevnějším  topením. 

Firma  Max  Ketterer  v Lipsku  dodává  pec  s topením  ua  pravé  straně 
pece  zařízeným.  Tahy  jdou  od  zadu  pod  spodkem  pece  a ústí  kanálem,  zá- 
strčkou k uzavření  opatřeným,  do  komína.  Tato  pee  má  zvláštní  osvětlení 
lampou  petrolejovou  a parní  přístroj  jest  beze  zvláštního  topení.  Topení  děje 
se  uhlím. 

Továrna  na  stroje  v ber^c-Porbecku  zhotovuje  pec  s tupením  vodou 
mimo  pece  zařízeným.  Prostor  pro  pečení  se  ohřívá  asi  60  železnými  rourami 
vodou  naplněnými,  které  nad  a pod  spodinou  pece  po  celé  její 
délce  se  táhnou  a ua  jednom  konci  ohništěm  ukončeny  a za- 
hřívány jsou.  Teplo  se  po  celé  peci  rovnoměrné  rozdělí  a zvlášt- 
ním teploměrem,  jehož  podobu  obr.  ‘532.  vyznačuje,  se  teplota 
pece  určuje.  Spodek  pece  jest  železný  a nechá  se  z pece  vytá- 
Imouti  a pečivem  posázeti,  pak  se  opět  do  pece  všine. 

Tato  pec  poslouží  jak  velikému  závodu  rovněž  i v menších 
rozměrech  menším  dílnám  a poskytuje  následující  výhody: 

1.  T)á  se  snadno  vytápěti  při  malé  spotřebě  paliva  při  ná- 
ležitém řízení  teploty  pece.  balivo  se  muže  jakékoliv  použiti, 
tedy  i to  nejlacinější. 

2.  Pečení  se  děje  beze  vši  překážky  nepřetržitě  při  stále 
Btejné  teplotě. 

3.  Pečivo  vždy  jest  dobře  vypečené,  neboť  přijde  všechno 
najednou  do  pece  a možno  jej  opět  najednou  z pece  vytáhnouti, 
což  veliká  výhoda  a úspora  času  mezi  touto  pecí  a pecemi, 
kamž  se  pečivo  sázeti  musí,  tak  že  některé  v peci  delší  a jiné 
kratší  dobu  se  nalézá.  — Při  nepatrné  pozornosti  docílí  se  zde  Tci,^*  r3^,ri 
úplně  dobrého  zboží  a žádné  se  nezkazí  přepečením  neb  spálením. 

4.  Veškeré  druhy  pečivá  a chleba  dají  se  v této  peci  správně  a dobře  upéci. 

5.  Při  této  peci  jest  možno  největší  čistotu  mlržeti  a tak  zboží  krásného 
zevnějšku  obdržeti. 

6.  Užívání  veškerých  lopat  zde  odpadá  a vsázeni  pečivá  i jeho  vyjmutí 
se  stane  v uěkolika  minutách,  tedy  docílí  se  při  této  peci  veliká  úspora  času 
a tím  i peněz  za  pracovní  síly. 

7.  Tato  pec  vyznačuje  se  i výhodnou  úsporou  ua  palivu,  neboť  jest  snadno 
k vypočtení,  že  pro  určité  množství  pečivá  spotřebuje  se  zde  pouze  Čtvrtý  až 
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pátý  díl  vydáni  za  palivo,  jakého  jest  potřebí  při  topení  dřívím  ve  staré  peci 
t.  j.  v peci  dle  starého  způsobu  zařízené,  a zde  nejdříve  popsané.  — Topení 
pece  děje  se  v zadn,  což  nepřekáží  pečeni. 

Tyto  pece  se  zhotovují  v různé  velikosti  dle  zařízeni  závodu.  Tak  oby- 
čejně jest  deska,  na  niž  pečivo  se  klade  a ku  vytaženi  z pece  zařízena  jest, 

3’2  m dlouliá  a 
1 i k tomu  přiměřené 

šířky,  aby  bez  ob- 
tíže z obou  stran 
pecivem  pokryta 
býti  mohla,  tedy 
má  asi  po  lovici 
délky ; avšak  to- 
várna zhotovuje 
též  tyto  desky 
o 2'7  i o 2‘4m 

délky,  tedy  pece  tak  zařízené,  že  mohou  se  i v malé  dílně  pekařské  upotrebiti 
s velikou  výhodou. 

Ku  každému  druhu  pece  zhotovuje  firma  E.  J.  Fuchs  v Berlíně  pro  ústi 
pece  dohře  přiléhajíc!  dvířka  bud  k šoupání  na  stranu  zařízená  neb  pomocí 
páky  nahoru  do  libovolné  výšky  k vyzdviženi,  sestrojená.  Zhotovuji  se  :s  ko- 


Gbr.  sas.  Livitka  pro  dtil  ječe  k šoupáni  ni  itianu 


váného  železa  v různých  rozměrech  dle  udání  a jsou  snadno  ku  připevněni 
a k zasazeni.  Oba  druhy  jsou  obr.  333.  a,  334.  znázorněny  a jejich  cena 
jest  u prvního  druhu  10 — 30  zl.  U druhého  s pákou  30 — 40  zlatých,  k čemuž 
se  ještě  při  topení  uhlím  dodávají  zvláštní  dvířku  pro  ohniště.  — Deska 
k posouvání  při  ústí  pece  se  též  z mědě  zhotovuje 

Tato  firma  zároveň  dodává  jí  gamou 
vynalezený  a prakticky  zařízený  osvětlo- 
vací přístroj,  který  pec  tak  osvětluje,  že 
z ní  žádné  páry  ani  teplo  uuikati  nemůže. 
Nechá  se  osvětlovali  bud  petrolejem  neb 
též  plynem.  (Jbr.  335.  naznačuje  tento 
přistroj.  A jest  zevnější  strana,  která  se 
zazdi  v před  ti  i části  pece.  B jest  pohyb- 
livý vnitřek  s deskou  skleněuou  C.  Ná- 
sadka G slouží  ku  otáčení  vnitřku  do 
postaveni  přímého,  čímž  pec  jest  osvět- 
lena. Zevnějšek  jest  od  vnitřku  oddělen  skleněnou  deskou  a tím  jest  veškeré 
vycházení  par  a tepla  zamezeno.  Cena  přístroje  toho  jest  lt>  zlatých. 

Konečně  při  každé  peci  jest  velmi  důležitý  přistroj  k uzavírání  průtahů, 
čili  tahů  z pece  jdoucích  do  komína,  který  zároveň  jest  tak  zařízen,  by  čistění 


I ihr.  93C.  Přístroj  k nzKvirnni  tnhft  4)1*  fconúna. 
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těchto  tahů  snadno  se  provésti  mohlo.  Obr.  336.  znázorňuje  takový  přístroj 
od  posledně  jmenované  firmy  dodávaný,  který  jest  tak  sestrojen,  že  možno 
bud  kouř  aneb  páru  z pece  dle  libosti  vypustiti  více  neb  méně.  Otvírá  se  totiž 
zástrčka  pozvolna  a tak  možno  páře  větší  neb  menší  odchod  z pece  zjednat!. 
Tento  přístroj  jest  za  18  zlatých.  Tímto  přístrojem  se  zároveň  vzduchotěsně 
nechá  tah  uzavřití,  tak  že  při  pečení  žádná  pára,  kn  tvoření  pěkně  zbarveného 
pečivá  (vrchní  kůry)  potřebná,  nemůže  z pece  uniknouti. 


i).  Dvojitá  pec  Be  zvláštním  topením. 

Touto  pecí  docílí  se  podobného  účelu  jako  předešlou,  totiž  úspora  na  pa- 
livu, čistota  a pohodlná  práce  při  pečení,  která  není  tak  namahavou  jako  při 
obsluze  pece  starého  způsobu.  — Tam  se  spálí  mnoho  paliva,  jako  dříví  bez 
užitku,  nebot  uniká  při  hoření  dříví  mnoho  tepla  s teplým  kouřem  ihned  do 
komína.  Při  čistění  pece  mnoho  teploty  se  opět  ztratí  ochlazováním  pece 
mokrým  utěrákem  a i dělník  při  práci  té  trpí  dýcháním  vzniklých  plynů.  — 
Mimo  toho,  že  možno  místo  dříví  uhlí  použiti,  jeví  se  při  této  peci  i ta  vý- 
hoda, že  tou  samou  spotřebou  paliva  vytápí  se  dvé  pece  nad  sehou  umístěné, 
a tak  možno  ještě  rychleji  péci  a v kratším  ještě  čase  celou  práci  provésti 
nežli  při  peci  jednoduché.  Tyto  dvě  pece  ae  tak  otápejí,  že  z ohniště  se  vede 
plamen  a horký  kouř  pod  celou  dolejší  částí  pece  spodní,  odtud  kolem  přes 
klenutí  pece  spodní  a zároveň  pod  spodkem  pece  horní,  odkudž  jde  teprve 
přes  celou  délku  klenutí  pece  horní  do  komína.  — Toto  zařízení  naznačuje 
obraz  na  svislém  a vodorovném  průřezu.  Pod  každou  pecí  se  rozdělují  roury 
po  celé  její  šířce,  tak  že  obě  její  pece  jsou  ze  zdola  i zhora  stejnoměrně 
ohřívány.  — Pod  každou  pecí  vede  takto  sedm  kanálů.  Z prostředního  se  kouř 
rozvádí  do  tří  po  každé  straně  ležících  a krajní  kanály  se  opět  spojují  jak 
dole  i na  hoře  při  druhé  peci  a teprve  na  zadní  části  pece  do  komína  uni- 
kají. — Aby  se  však  úplně  teplota  horkého  kouře  vy  užitkovala,  nacházejí  se 
nad  kanály  kouř  vedoucími  ještě  kanály  vzduchové  něco  širší  a užší  než  tyto, 
do  kterých  se  studený  vzduch  vede  z dolení  místnosti  na  zadní  části  pece  se 
nalézající. 

Vzduch  jimi  stoupá  hned  pod  spodkem  první  pece  a ohřeje  se  teplotou 
kanálů  kouř  vedoucích,  od  nichž  26  mm  silnými  taškami  odděleny  jsou  a proudí 
tak  v obráceném  směru  proti  kouři  a vstupuje  silně  ohřát  pod  klenutím  do 
prostoru  první  pece,  kde  klenutí  a postranní  stěny  ohřívá.  Zároveň  spodek 
pece  jest  ohříván  těmito  vzdušnými  kanály,  jichž  hoření  díl  tvoří  desky  spodku 
pece.  — Z prostoru  této  pece  uniká  vzduch  protiležícíini  otvory  pod  spodek 
pece  hořejší  a zase  do  druhé  pece  vniká  pod  klenutím,  kterouž  rovněž  tak 
ohřívá  jako  první  a z té  jde  nad  klenutím  této  pece  do  zadní  části  její,  kde 
též  listí  do  komína  aneb  může  býti  zároveň  i takové  zařízeni  provedeno,  že 
může  býti  tento  horký  vzduch  veden  do  prostorů  pracovních,  které  ohřívá. 
Těmito  vzdušnými  kanály  zároveň  uniká  nadbytek  vodních  par  z obou  pecí, 
které  při  vsazeni  pečivá  se  vyvinuly  a ty  arci  z počátku  jen  do  komína  Be 
vésti  musejí  a teprve  později  pro  zahřívání  místností  horký  vzduch  použit 
býti  může.  Tyto  vzdnšné  kanály  musejí  býti  tak  opatřeny,  by  se  proudění  jimi 
dle  potřeby  řiditi  dalo  zástrčkami,  jimiž  se  otvory  z pece  vedoucí  uzavřití 
mohou  při  vsazení  pečivá  do  pece,  aby  vytvořené  vodní  páry  ihned  neunikly 
z pece,  ale  na  povrch  pečivá  se  usadily  a tak  na  tvoření  jeho  lesklé  kůry  pů- 
sobily, teprve  pak  se  otvory  otevřou  a nadbytečné  páry  s horkým  vzduchem 
proudí  dále.  U této  pece  možno  též  dosti  obtížné  potírání  pečivá  vodou  zadě- 
laného, (před  sázením  do  pece),  na  jeho  povrchu  čistou  vodou,  aby  lesk  dostalo, 
uspořit!  tím,  že  se  z nádržek  vodu  obsahujících,  vypouští  vodní  pára,  zahřetím 
vody  způsobená,  do  pece  pomocí  kohoutku,  která  na  studený  povrch  vsazeného 
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pečivá,  tedy  dříve  nepotíraného,  se  srazí  a tak  zmíněný  účel  potírání  vyplní, 
který  též  v tom  záleží,  že  tato  voda  škrobovou  gumu  kúry  rozpustí  a jí  křeh- 
kosti, poréznosti  a hladkosti  dodá.  Topení  může  se  díti  různým  topiivem, 
avšak  nejlacinějáí  jest  topení  koksem.  Mimo  tohoto  zařízení  zahřívacího  nalézá 
se  ještě  u kamen  kanál,  kterým  proudí  do  pecí  studený  vzduch  tenkráte, 
vpustí-li  se  otevřením  zástrčky,  když  třeba  veliké  teplo  pece  zcldaditi  aneb 
má-li  se  takové  pečivo  do  pece  vsázeti,  které  ku  pečení  mírnější  teploty  po- 
třebuje. Ohniště  leží  hluboko  na  přední  části  peci  pod  ústím  pece  a z něj 
vycházejí  kanály  kouř  odvádějící,  které  se  dají  k tomu  zařízenými  otvory 
dobře  čistiti. 

G.  Nový  d)-uh  pece  od  Rollanda.  I 

Při  novém  druhu  pece  Rollandem  zařízené,  jsou  spojeny 
veškeré  výhody,  které  v novější  době  vynalezeny  byly,  a tím  práci  usnadňují 
a pečivo  dokonalejším  činí,  které  pak  s jistým  a dobrým  výsledkem  se  zhoto- 
vuje a peče.  Tato  pec  se  dosti  od  obyčejných  pecí  odchyluje. 

Spodek  pece  sestává  z litinových  desek,  které  cihlami  jsou  položeny;  tento 
spodek  pece  se  otáčí  kol  osy  v poloze  vodorovné.  Svislá  osa  pod  spodek  pece 
na  2'/2 — 3 m jdoucí,  stojí  v ložisku,  které  jest  tak  upevněno,  že  výš«!  neb 
níže  sé  postaviti  nechá,  čímž  možno  spodek  pece  výše  neb  níže  postaviti  a tak 
druhu  pečivá  přizpůsobiti  výšku  vnitřního  prostoru  celé  pece.  I’ec  se  vytápí 
zařízeným  ohništěm  pod  peci  umístěným.  Kouř  prochází  kanály  a li  železnými 
rourami  rozvětvenými,  které  leží  na  zděné  půdě  něco  vyvýšené ; tyto  ústí  do 
svislých  rour,  které  postranní  stěny  pece  zahřívají  a odtud  jdou  do  volného 
prostoru  nad  peci  se  nalézajícího,  kteráž  má  klenutí  ze  železného  plechu  se- 
strojené a prostor  tento  sám  jest  železnou  plochou  uzavřen,  na  níž  silná  vrstva 
popele  (špatného  teplovodiče)  se  nalézá,  čímž  teplo  se  zde  udržuje  a pec  i ze 
shora  dobře  zahřívá.  Tak  zřejmo,  že  pec  kol  do  kola  zahřívána  jest,  aniž  by 
ve  spojení  s topivem  neb  kouřem  se  nalézala  a tím  úplně  čistou  zůstává. 

Pro  topení  užiti  možno  buď  uhlí  neb  dříví. 

Sázení  pečivá  se  nyní  děje  též  snadno,  poněvadž  se  spodní  plocha  pece 
dle  libosti  otáčí,  tak  že  před  ústí  pece  každý  díl  se  postaví  jeden  za  druhým. 
Dělník  otáčí  pouze  malou  klikou  a tím  se  postaví  prázdná  část  spodku  pece 
ku  otvoru  čili  ústí  a poznovu  se  až  ku  středu  čili  k ose  krátkými  lopalkami 
naplní.  Má-li  dno  pece  4 metry  v průměru,  dostačí  tedy  lopaty  2 metry  dlouhé. 
Pečení  možno  též  dobře  přehlednouti,  nebot  jest  na  dveřích  udělaný  otvor  se 
světelným  reflektorem,  který  vnitřek  pece  osvětluje  před  ústím  pece,  tuk  že 
otáčením  spodní  desky  pece  možno  všechny  díly,  před  ústím  pece  osvětlené, 
přehlednouti.  Pomocí  teploměru  se  pozná  výše  teploty  a nechá  se  tato  Mditi 
různým  směrem  plamenu  daným. 

Jak  se  pečivo  sází  tak  se  i rovněž  vyjímá,  totiž  pozvolným  otáčením 
spodku  pece.  Výhody  této  pece  jsou  zřejmé  neb  se  i paliva  ušetří,  jelikož  se 
teplota  jeho  dobře  využitkuje,  pak  docílí  se  čistota  pečivá  i též  jeho  jisdno- 
duché  sázení  a vytahování  z pece.  Pec  rovněž  nemusí  býti  čištěna  jako  pece 
starého  způsobu,  kde  se  uvnitř  pece  topí. 

Pečení  se  nechá  snadno  přehlednouti  aniž  by  se  pec  otevírati  musela, 
což  zajisté  veliká  výhoda.  Topí-li  se  dřívím,  jest  zvláštní  přístroj  při  ohništi 
zařízen,  jímž  se  samočinně  uhelné  zbytky  sbírají. 

E.  O tvaru  spodku  pece. 

Při  menších  závodech  pekařských  se  obyčejně  tvar  spodku  podobá  obrysu 
vejce,  jest  tedy  vejčitý,  kdežto  při  větších  závodech  má  podobu  rovnoběžníku 
se  zakulacenými  rohy,  nebot  ostré  rohy  nedají  se  pečivem  vysázeti  a jsou  tedy 
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zbytečné.  Podoba  ellypčitá  se  jen  zřídka  používá  a rovněž  tvar  kruhovitý  není 
v obyčeji. 

Při  tvaru  vej čitém  nalezáuie  však  různé  odchylky,  kde  délka  ku  šířce 
v různém  poměru  se  nalézá.  Tak  první  tvar  má  určitou  délku  dle  obr.  337. 
Alt,  která  se  v devět  rovných  dílu  rozděl!  a třetím  dílem  od  A pozname- 
naným písmenem  E vede  se  kol- 
mice na  AB.  Ze  středu  E se  a 

opíše  poloměrem  EA  polokruh, 
vodorovná  přímka  CD  se  pro- 
dlouží, aby  část  prodloužená  FC 
a DG  rovnala  se  AE  t j.  oněm 
3 dílům.  Hod  F jest  pak  středem 
pro  oblouk  DJ  a bod  G jest  stře-  p 
dem  Jpro  oblouk  CH.  Vede-li  se 
nyní  z konečného  bodu  B přímka 
vodorovná  na  AB  kolmá,  obdrží 
se  body  HJ  a tlm  celý  tvar  půdo- 
rysu pece  se  obdrží.  HJ  před- 
stavuje největší  délku  ústí  pece.  — 

Zde  tedy  šířka  pece  se  rovná  */3 
délky,  neboť  má  CD  šest  dílů  tak 
velikých  jako  AB  má  jich  9. 

Má-li  mlti  půdorys  pece 
větší  šířku,  nechá  se  první  kon- 
strukce takto  pozměniti  dle  obr. 

338.  Délka  pece  Se  opět  rozdělí 
na  devět  dílů  a vede  se  kolmice 
na  délku  mezi  třetím  a čtvrtým  dílem  délky  AB  tak  že  E jest  středem. 
Z toho  opět  se  opíše  poloměrem  EA  polokruh,  tak  má  pak  šířka  7 takých 
dílů  jako  délka,  která  jich  má  devět,  tak  že  nyní  poměr  mezi  délkou  a šířkou 
jest  jako  9:7.  Z bodu  pak  C a 
D jako  středu  popíšou  se  oblouky 
CG  a DH , které  tvar  vejčitý  do- 
plňují a kde  GH  pak  šířku  ústí 
představuje.  Má  li  býti  toto  širší, 
prodlouží  se  CD  a za  body  C a 
D vezmou  se  středy  pro  obluuky 
CG  a DII  tak  daleko  jak  ústí  má 
býti  široké. 

Dle  této  poslední  konstrukce, 
vede-li  se  šířka  jiným  dílem  délky 
AB , může  býti  tvar  půdorysu  pece 
různý,  bud  prodloužený  neb  širší. 

Má-li  však  ústí  pece  býti  určité 
šířky  a nikoliv  záviseti  od  kon- 
strukce samé,  pak  se  takto  pro- 
vede půdorys  pece.  Na  př.  má 
mlti  pec  2*8  m délky  a šířky  2 m ; 
šířka  otvoru  pece  má  pak  obnášeti 
0*70  m,  pak  se  délka  AB  rozdělí 
na  14  dílů,  poněvadž  mezi  délkou 
a šířkou  pece  poměr  1*4:1  jest, 

a pátým  dílem  od  A počínaje,  táhne  se  kolmice  na  CD  a ta  se  učiní  rovná 
10  dílům.  Pak  se  při  konci  délky  B vede  opět  kolmice  na  délku  AB , 
učiní  se  0*7  m dlouhá,  jak  jest  žádáno  a kde  konce  této  kolmice  oblouky 

90* 


716 


Pekařství. 


ze  středů  na  přímce  CD  ležícími  protne,  tam  jsou  konečné  body  otvoru  pece 
naznačeny. 

Jiná  velice  účelná  konstrukce  provede  se  takto  dle  obr.  330.:  Postaví 

a. 


B 

Obr.  1139.  PA  důry  * vej£Lt£  |#«. 


«e  jako  prve  na  délku  AB  kolmice  od  A tak  vzdálená  jak  polovice  udané 
šířky  pece  činí  a ze  středu  E poloměrem  AE  opiče  se  kruh  a spoji  se  body 


A 


C a D s bodem  B přímkami  CB  a 
DB.  — Nyní  Be  vezme  vzdálenost  FB 
do  kružidla  a nanese  se  z bodu  C 
a G a zbytek  BG  se  rozpůlí  v bodu 
L a v tomto  bodu  se  postaví  kol- 
mice na  CB  až  protne  ED  v bodu 
AI.  Za  L Be  též  prodlužuji  až  do  V. 
Pak  Be  bodem  U sestrojí  kolmice  na 
CB  až  protne  CD  v bodu  P.  Hody 
M a P jBuu  středy  pro  oblouky  CV 
a DR  a z bodu  N se  opíše  polo- 
měrem NV  oblouk  až  do  R.  Nyní 
dle  šířky  otvoru  pece  Be  vede  kol- 
mice na  délku  HK , která  šířku  ubíí 
představuje. 

Konečně  možno  obdržeti  jedno- 
duše oválovou  podobu  půdorysu  pecet 
když  se  daná  šířka  CD  v obr.  340. 
v šest  dílů  rozdělí,  Čímž  povstanou 
body  EFGHK.  Ze  středního  bodu  G 
popíše  Be  půlkruh  poloměrem  ..4C? 
neb  GD  a vedou  se  z bodů  F a // 
vodorovné  a rovnoběžné  přímky 
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s délkou  AB  a popíše  se  z bodu  C oblouk  DL  a z bodu  D oblouk  CM. 
LM  jest  pak  šířka  ústí  pece. 

Pro  větší  závody  se  provede  půdorys  pece  v podobě  obdélníku  se  zakula- 
cenými rohy.  V zadní  části  tvoří  zakulacení  čtvrt  kruhu,  v přední  části  se 
však  provede  zakulacení  mnohem  táhlejší, 
aby  se  snadněji  ze  předu  ono  místo  pe-  ji  a 
čivem  poklásti  mohlo,  za  kterýmž  účelem 
se  i ústi  pece  rozvede  šikmo  od  přední 
části  do  zadu  jak  právě  obr.  341.  nazna- 
čuje. Tím  jeBt  možno  každé  místo  celé 
pece  využitkovati  a pečivem  posázeti. 

F.  Provedení  klenutí  pece. 

Pece  podoby  čtyřúhelníkové  se  pře- 
klenou klenutím,  které  jest  tak  vykrou- 
ženo,  že  tvoří  ěáať  kruhu  Čili  oblouk  kru- 
hovitý, tak  že  jsou  takové  klenby  snadno 
k provedení. 

Má-li  se  však  půdorys  vejcovitý  neb 
oválný  aneb  též  půdorys  obdélníkový  tak 
překlenouti,  aby  klenutí  až  ku  spodku 
pece  dosahovalo,  jest  zapotřebí  k tomu 
zvláštní  konstrukce.  Nakreslí  se  totiž  pů- 
dorys pece  a přes  tento  se  postaví,  jstu-li 

svislé  stěny  provedeny  na  různých  místech  oblouky  klenutí,  jejichž  tvar  po- 
měrům přiměřený  se  vyšetří.  Klenutí  se  pak  v těchto  obloucích  provede.  Tak 
se  provede  nad  půdorysem  vejčitýw  nejprve  oblouk  nad  délkou  pece  AB  ku 
kterému  se  druží  ob- 
louk nad  největší  šíř- 
kou pece  postavený 
CED,  tak  že  ve  středu 
E se  oba  oblouky  spo- 
jují, Pak  jdou  z bodu 
E ještě  poloviční  ob- 
louky k bodům  mezi 
CB  a BD  ležícím,  které 
tak  prostory  CEB  a 
EDB  skorém  rozpu- 
lují.  — Ostatní  délka 
EA  se  pak  děli  vícero 
oblouky  rovnoběžně 
provedenými  na  několik 
části;  počet  jejich  zá- 
visí na  délce  EA,  nej- 
méně však  dva  se  pro- 
vést! musejí.  Obr.  343. 
znázorňuje  v půdorysu 
naznačené  oblouky  nad 
vej  čitým  půdorysem. 

Tyto  oblouky  se  z prken 
vyřežou  a na  místech 

b postaveni  určených  upevní.  Oblouk  AB  má  určité  zakrouženi,  které  se 
takto  vyšetří:  ALBi  jest  délka  pece  a AxBxPO  jeBt  obdélník,  který  před 
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stavuje  výšku  postranních  sten  pece.  Na  tomto  bokorysu  se  přenese  bod  E 
do  £,  a provede  se  kolmice  EQ  na  AJix ; na  EtQ  nanese  se  výška  kle- 
nutí, jež  se  ustanoví  na  nejvyššíiu  rulstě  a opíše  se  z hodu  na  EEt  ležícím 
oblouk  z /i,  do  Q . Střed  oldouku  8 se  nalezne,  když  se  rozdělí  Ey  na  tři 
rovné  díly,  udělá,  se  EVQ  — jednomu  dílu  a nanese  se  z Q na  přímku  Qf) 
vzdálenost  f>  dílů.  Ze  středu  8 se  popíše  oblouk  poloměrem  8ltt,  Nauese-li 
se  u PR  výška  klenuti  při  ústí  pece,  spojí  se  Q s fi  kruhovitým  obloukem, 
jehož  střed  leží  v prodlouženi  přímky  QE.  Tím  jest  oblouk  klenutí  naznačen. 
Oblouky,  které  nyní  se  posta  viti  mají  v FE,  v CE , v GE  a DE  jsou  takové 

jako  oblouk  fítQ  a jsou  proto  určeny.  — 
Ostatní  oblouky  HJ,  KL  a MN  se 
takto  naleznou:  Přenese  se  šířka  IU  a 
nanese  se  výška  postraunícli  stěn  OJit. 
Šířka  se  rozpůlí  a v tom  bodu  půlícím 
postaví  se  kolmice,  na  kterou  se  na- 
nese z bodu  půlícího  výška  oblouku 
Jt8.  Spojí  se  konečné  bod  kolmice 
s jedním  krajním  bodem  šířky  a vzdá- 
lenost ta  HS  se  rozpůlí.  V rozpolo- 
vaclrn  bodě  P se  postaví  kolmice  a ta 
protíná  přímku  svislou  v bodé  V , 
který  jest  středem  oblouku  přes  HJ 
vedeného. 

Obr.  343.  naznačuje  vyšetření  to- 
hoto oblouku  a právě  tak  se  nalezne 
oblouk  pro  KL  a MN. 

Má-li  klenuti  přes  půdorys  obdélníkový  obdrž eti  na  všech  čtyřech  stranách 
postranní  stěny,  tak  se  vedou  4 oblouky  z rohii  obdélníků  v úhlopříčnách  tyto 
rohy  spojujících  a tak  se  ve  středu  protnou,  kde  se  nej  vyšší  bod  klenutí  na- 
chází nad  středem  celého  půdorysu.  Avšak  se  obyčej  uč  taková  klenutí  nepro- 
vádějí, nýbrž  jde  klenutí  až  k šatnému  půdorysu.  — Těchto  zděných  klenuti  se 
však  pouze  tam  používá,  kde  denně  bez  přestávky  se  peče  při  pecích  s to- 
pením zevnějším,  neboť  kde  se  pečení  s přestávkami  děje,  tam  by  mnoho  pa- 
liva se  spotřebovalo  a tudíž  se  zavádějí  ona  klenutí  pro  tyto  případy  ze  železa 
aneb  pouze  ze  železného  plecím ; arci  při  tom  podoba  klenutí  se  'zachová. 
Z litiny  se  klenutí  zhotoví  tak,  že  jednotlivé  plotny  čili  desky  se  dohromady 
složejí  a spojí  pomocí  šroubů  a nýtů.  Plechové  klenutí  se  zhotovuje  z jedno- 
tlivých desek  plechových,  kteLé  se  dohromady  znýtují.  — Desky  z litiny  jsou 
obyčejné  15 — 18  mm  tlusté,  plechy  pak  jsou  (j  8 mm  tlusté. 

Též  velmi  dobré  překlenuti  jednotlivých  druhů  pecí  se  nechá  provéstá 
pomocí  železných  kolejí  položenou  vrstvou  kamennou  aueb  se  mezi  dvěma  ko- 
lejemi zhotoví  kamenné  klenutí  s nízkým  obloukem.  Tato  klenutí  jsou  jedno- 
duše k provedení,  mají  malou  tlouštku,  jsou  velmi  trvanlivá  a dovolují  v peci 
snadněji  pracovati,  neb  jest  pec  všudy  stejně  vysoká. 


Obr  lo  Vjflftfcni  výšky  rblcahu  ii  klernitV  pece. 


//.  Nová  pec  pro  topení  přehřátou  parou. 

Konečně  v nové  době  se  též  zařizují  picn  pru  topeni  přehřátou,  úplně 
suchou,  tedy  znovu  ohřívanou  parou,  jichž  vynálezcem  jest  R.  Lehmann  v Dráž- 
ďanech, kteréž  však  pro  obyčejné  závody  pekařské  se  nehodí,  a pouze  tam 
jich  s výhodou  použiti  lze,  kde  již  vodní  pára  pomocí  parního  kotle  se  užívá 
k pohybu  různých  strojů,  nebof  zde  na  tom  nezáleží  jest-li  pára  již  pro  pohyb 
strojů  použita  byla;  nejednát  se  totiž  o expansivnosf  páry  a proto  pouze  pro  zá- 
vody pekařské  páry  používati  se  nevyplácí  a za  tou  příčinou  se  zde  o tomto  záři- 
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zení  zevrubné  rozepisovali  nebudeme. — Pára  ve  stroji  upotřebená,  se  přivádí 
do  zvláštních  rour,  které  se  vzduchem  ve  styku  se  nalézají  a kde  se  pára 
poznovu  zahřívá  čili  přehřátou  parou  se  stává.  — Prostor  pece  nalézá  se  nad 
klenutím  a nahoře  jest  překlenut  v takové  výšce,  aby  parní  roura  pecí  pro- 
cházeti  mohla  a pak  pohyblivý  spodek  pece,  dosti  místa  mé!,  který  se  na  ko- 
lejích z pece  pohybuje.  Nad  klenutím  pece  jest  též  podobné  opatření,  aby 
teplota  pece  se  udržela,  jak  již  dříve  vyznačeno  bylo,  totiž  jest  vrstva  popele 
neb  pisku  neb  jiného  špatného  teplovod i če  nad  klenutí  nanesena.  Parní  routy 
se  v peci  rozvětvují  v poloze  vodorovné  a jsou  ve  dvou  řadách  nad  sebou 
položeny  a sice  jdou  roury  pod  pohyblivým  spodkem  pece,  v nichž  pára  jde 
od  předku  do  zadu  pece  a zase  nazpět  po  celé  délce  a tak  hadovitě  jdou 
přes  celou  šířku  a pod  klenutím  pece  vzhůru,  kdež  se  podobně  rozcházejí  a te- 
prve odtud  poznovu  dolů  přicházejí,  kde  běží  střídově  s dolejší  polohou  první 
a tak  zase  nahoru  jdou,  což  se  opakuje  i po  třetí,  tak  že  vždy  jedna  třetina 
položení  jest  parou  přicházející  opatřena,  druhá  třetina  polohy  má  páru  již 
dříve  vešlou  do  pece  a konečně  třetí  třetina  jest  opatřena  parou  nejdříve  do 
pece  vedenou.  Toto  dosti  složité  položení  rour  ve  dvou  polohách  nad  sebou 
zařízených  jest  zapotřebí,  aby  pec  stejuomčrně  zahřata  byla,  a jsou  proto  tyto 
obě  polohy  svisle  stoupajícími  rouríími  vespolek  spojeny.  — Teplota  páry, 
která  do  pece  vejde  na  straně  tnpení  činí  300°,  na  své  cestě  se  ochladí  až 
na  280°  a přejde  pak  do  horní  polohy  s teplotou  250°.  Odtud  jde  roura  po- 
znovu do  zadní  části  pece  a to  do  prostoru,  kde  se  zahřívá,  aby  ztracená  teplota 
se  zase  obdržela  a odtud  poznovu  do  pece  vchází.  Tak  že  rozdíl  v teplotě  50° 
činí.  Aby  se  však  tento  rozdíl  v teplotě  páry  nepřenesl  na  pec  samu  a tato 
stejnoměrně  zahřívána  byla,  složí  se  vždy  roura  z pece  do  prostoru  zahřívacího 
vcházející  s rourou  do  pece  jdoucí  z parou  úplně  zase  vyhřátou,  čímž  se 
rozdíl  v teplotách  vyrovnává. 

Otvor  pece  jest  uzavřen  dlouhou  plotnou  v rámci  upevněnou,  která  větší 
díl  přední  části  pece  zakrývá  a pohybuje  se  v lištách  vzhůru  a dolu,  což  se 
děje  pomocí  závaží,  jež  jsou  na  obou  stranách  rámu  na  řetězech,  přes  kladky 
jdoucích,  upevněny,  které  drží  protiváhu  váze  desky  otvor  uzavírající  a která 
tudíž  pohybem  kladky  neb  závaží  se  nechá  zdvihati  neb  opět  otvor  pece  pa- 
dáním uzavírali. 

Další  podstatnou  součástí  nově  stavěných  pecí  jsou  ony  parní  přístroje , 
které  pro  dvojí  účel  používány  jsou  a sice  předně  jak  již  zmíněno  bylo,  užívá 
se  jich  při  kynutí  pečivá,  aby  toto  rychleji  a dokonaleji  se  dělo,  za  kterou 
příčinou  se  vodní  pára  pouští  bud  do  místnosti,  kde  kynutí  se  děje  aneb,  což 
ovšem  lepší  a výhodnější  jest,  poušlí  se  do  zviáštnl  skříně,  v níž  pečivo  ve 
zvláště  k tomu  zhotovených  přihrádkách  ku  kynutí  složeno  jest.  Druhý  účel 
mají  tyto  vodní  páry,  aby  do  pece  vpuštěny,  hned  pro  první  vysázené  pečivo 
tolik  par  bylo  přítomno,  že  povrch  tohoto  lesklou  a pěkné  zbarvenou  kůru 
obdrží.  — Později  sázené  pečivo  již  dostatek  par  má  v peci,  které  se  vytvo- 
řily vypařením  vody  z pečivá  z počátku  sázeného.  Při  pecích  se  zvláštním 
topením,  kde  se  pečeni  nepřetržitě  děje  po  celý  den,  užívá  se  těchto  přístrojů 
se  samostatným  topením,  kde  možno  páry  vésti  nejsou-li  již  v peci  potřebné, 
do  skříně  pro  kvašení  určené  aneb  jimi  možno  v zimě  místnosti  vytápěti. 

Přístroje  beze  zvláštního  topení  nedají  se  arci  též  pro  kynutí  upotřebí  ti 
a jenom  pouze  v peci  na  pečivo  úČinkovati  mohou,  ačkoliv  tedy  nejsou  tak 
výhodné  jak  přístroje  se  samostatným  topením,  užívá  se  jich  pro  menší  zá- 
vody tam  s prospěchem,  kde  palivo  drahým  jest,  a kde  tudíž  jeho  úspora 
• činí  přípravu  pečivá  lacinější. 

Dříve  snažili  se  tyto  vodní  páry  v peci  velmi  primitivním  způsobem  vy 
tveřiti,  totiž  litím  vody  na  horké  ohniště,  neb  dalo  se  čerstvé,  mokré  dřívi 
do  pece  a dohře  se  veškeré  tahy  uzavřely,  aby  vytvořená  pára  horkem  pece, 
nemohla  tiniknouti.  Když  však  takové  prostředky  přec  nestačily,  a pec  se  tím 
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zbytečně  ochlazovala  a pak  uznáno  bylo,  že  jemný  povrch  a chuť  pečivá  od 
těchto  vodních  par  velice  jest  závislou,  počaly  se  tyto  parní  přístroje  více 
užívati  a pára  mimo  pece  utvořená  se  přímo  do  pece  přiváděla.  V takto  vlhkě 
atmosféře  nevyschne  na  povrcliu  svém  těsto  tak  rychle  a delší  dobu  podrží 
pružný  povrch,  kterým  mohou  zahřetím  prchajíc  vodní  páry  a kysličník  uhli- 
čitý unikati,  aniž  by  se  kůra  rozpraskala , jak  snadno  při  pečivu  se  stane, 
peče-li  se  toto  v suchém , par  prostém  vzduchu. 

Tak  účelným  parním  přístrojem  jest  též  onen  od  tíiitditrlicha  zhotovený, 
který  tím  se  doporučuje,  že  kdekoliv  blízko  pece  snadno  postaven  býti  může, 
aniž  by  mnoho  místa  zaujímal  a pára  z něho  může  býti  vedena  dle  libosti 
dvěma  ro  urania  do  pece. 

Tento  přístroj  jest  zhotovován  ve  dvojí  velikosti  bud  ze  železa  neb  mědě. 
Na  svčm  povrchu  mé  pojišťující  ventil,  tak  že  není  třeba  exploze  se  ©bivtiti 
a má  též  tu  výhodu,  že  spotřebuje  velmi  málo  paliva  z uhlí  pozůstávajícího, 
a pak  jest  jedním  z nej  lacinějších  přístrojů  zde  uvedených. 


3.  0 přípravě  droždí  pekařem  provedené. 


Stává  se  velmi  často,  že  nelze  dobrého  droždí  dostati,  zvláště  letní  doby, 
kde  neni-li  dobře  uschováno,  snadno  se  kazí  a tak  není  k potřebě.  Neboť 
špatným  droždím  způsobené  kynutí  těsta  jest  nedostatečné  a tím  i pečivo-  jest 
nepodařené.  Aby  pekař  seznal  dobré  droždí,  udány  byly  ony  dobré  vlastnosti 
při  popisu  jeho. 

■ Zkoušeni  praktické  se  provede  též  takto  : Droždí  se  vlinete  do  trocha  mouky, 
k čemuž  se  přidá  něco  cukru  a očekává  se,  kdy  a jak  na  teplém  místě  ky- 
nutí nastane.  V případu  takovém,  že  jen  špatné  droždí  jest  k dostání,  může 
sobě  pekař  takto  dobré  droždí  sám  připraviti : 5 A#  jemnozrnného  žitného 
šrotu  a 212/cj9  šrotu  sladového,  sušením  máčeného  ječmene  na  vzduchu  při- 
praveného, se  za  stálého  míchání  s 12  litry  vody  na  40 — 50”  R.  zahraté, 
dobře  promíchají,  pak  3 4 hodiny  státi  nechají  a pak  se  přidáním  2U  litrů  va- 
řící vody  na  teplotu  52°  R.  přivedou.  Jakmile  tento  stupeň  teploty  se  docílí, 
přestane  se  s přidáváním  vařící  vody,  třeba  by  všech  20  litrů  přilito  nebylo. 
Za  to  musí  se  ještě  více  vařící  vody  přidati,  jest-li  teplota  tato  20  litry  vody 
docílena  nebyla,  poněvadž  jen  při  této  teplotě  potřebné  množství  cukni  ze 
škrobu  žita  se  tvoří.  Jest  potřebí  takto  utvořenou  záparou  stále  míchati, 
aby  se  utvořený  cukr  rozpustil.  Na  to  se  nechá  zápara  státi  a po  několika 
hodinách  se  ztábne  čistý  roztok.  Mezi  tím  se  3 — 4 leg  bramborů  v peci  upekou, 
sloupají  a jemně  se  nastrouhají  a promíchají  se  sladem  rozmělněným,  kteráž 
směs  se  sítem  protlačí.  Této  řídké  kaši  bramborové  přidává  se  ještě  l/,  kg 
pšeničné  mouky,  lj„  kg  cukru,  250  g medu,  1 litr  dobrých  pivních  kvaanic, 
16  g potaše  práškovité,  která  v líhu  rozpuštěna  byla  a 16  g vodou  zředěné 
kyseliny  sírové  a to  se  vše  smísí  z roztokem  ztaženým  ze  zápary,  když  se 
tato  prvé  na  20°  ochladila.  Nyní  nastane  kvašení  a za  36  hodin  jest  toto  ukon- 
čeno. Takto  připravené  kvasnice  jsou  velice  silné  a dají  se  na  týden  v te- 
kutém stavu  zachovati  aneb  se  ve  lněných  pytlících  zlisujl  a na  delší  dobu 
uschovat.i  nechají. 

V létě  se  kvasnice  v chladném  sklepě  nejlépe  zachovají  a to  v Jcamenné 
nádobě,  která  se  musí  však  každé  dva  dni  horkou  vodou  vypláchnouti  a ná- 
doba se  přikrejc  kamennou  deskou  neb  talířem.  Nikdy  no  Smí  se  ncchati 
v nádobách  dřevěných.  Jest-li  v zimě  droždí  namrzlo,  nechá  se  klidně  na 
teplém  místě  roztáti,  nesmí  se  však  zahřívati  neb  snad  horkou  vodou  poléf&ti, 
čímž  by  se  kvašení  umrtvilo. 
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III.  O pečeni  chleba. 


Připravuje  se  chléb  dvojího  druhu:  1)  chléb  bílý  pouze  z mouky  pše- 
ničné a 2)  chléb  černý  z mouky  žitné. 

Příprava  obou  drulifl  se  velmi  málo  ml  sebe  liší,  lak  že  ji  možno  uvésti 
pod  jednou.  Chléb  bílý  jest  sice  snadno  ztraviteluý,  avšak  méué  výživný  jako 
chléb  černý  čili  žitný,  který  má  větší  výživnosf,  nebol  obsahuje  více  lepku 
nežli  mouka  bílá,  pšeničná,  jest  však  Úžeji  ztraviteluý.  Lepek  v chlebu  obsa- 
žeuý  tou  vlastnosti  se  vyznačuje,  že  vodu  v chlebu  obsaženou  nesnadno  pouští 
a proto  chléb  žitný  tak  rychle  nezatvrdne  jako  chléb  pšeničný.  Aby  jaksi 
obouut  podmínkám  t.  j.  výživunsti  a stravitelnosti  a pak  i zabráněni  rychlého 
ztvrdnutí  chleba  se  vyhovělo,  mísí  au  často  mouka  pšeuičná  se  žitnou,,  při 
čemž  nutno  při  pečení  náležitý  zřetel  míli  na  vlastnosti  obou  druhů.  O vlast- 
nostech a složení  mouky  pšeničné  již  při  přípravě  pečivá  bílého  pojednáno 
bylo  a proto  pouze  o vlastnostech  mouky  žitné  zmíuiti  se,  jest  nutno. 

Chemické  složení  této  mouky  poněkud  se  liší  od  složení  mouky  pšeničné, 
zejména  obsahuje  více  lepku. 

Ve  100  dílech  žitné  mouky  se  nachází: 

škrobu 61  00  dílu, 

lepku 9‘50  „ 

bílkoviny  ....  3'30  „ 

cukru 3-30  „ 

dextrinu  ....  11-00  „ 

tli  ku 3'00  u 

huoičiny  ....  (ř40  „ 

a v popeli  látky  nerostné  2*50  „ 

Má  tedy  žitná  mouka  látek  dusíkatých  čili  živiny  12  80  dílů  a látek  bez- 
dusíkatých  čili  dechoviny  78'30  dílů.  Tedy  skorém  o 2 díly  více  látek  dusí- 
katých, z nichž  až  o 1%  více  lepku  přichází,  nežli  v mouce  pšeničué.  Lepek 
této  mouky  neobsahuje  tolik  fíhrinu  jako  lepek  mouky  pšeničné  a není  tak 
plastický  jako  prvý;  proto  se  nedá  z této  mouky  lepek  vodou  vyprati.  I^epek 
a bílkovina  čili  albumin  jsou  ony  látky,  které  umožňuji,  že  z mouky  vodou 
zadělané  těsto  se  utvoří,  což  by  z pouhého  škrobu  nemožným  bylo.  Jakmile 
se  s vlažuou  vodou  mouka  smíchá,  pučné  chemický  rozklad  a vzájemné  půso- 
bení součástí  mouky.  Látky  dusíkaté  v mouce  obsažené  (lepek)  proměňuji 
mouku  škrobovou  na  laiku  pumě  arabské  pndohuou  a rozpustnou,  zvanou 
dutánu,  a pak  jeden  díl  se  mění  v cukr  škrobový,  který  pak  účinkem  lepku 
a bílkoviny  počne  se  rozkládati  na  lili  a kysličník  uhličitý.  Je-li  příliš  veliké 
teplo  aneb  trvá-li  tento  rozklad  příliš  dlouho,  mění  se  líh  v kyselinu  octovou. 

Tento  rozklad  za  přidání  kvásku,  který  zárodky  kvasnic  obsahuje,  se 
velice  urychli  a pak  tyto  kvasnice  podmiňují  zmíněný  rozklad  cukru  a jsou 
příčinou  kynutí  těsta.  Je-li  kvásek  starý,  kde  kvašeuí  lihové  se  změuilo  v kva- 
šení octové,  čímž  kvásek  již  něco  kyseliny  octové  obsahoval,  tak  že  následkem 
toho  i v těstu  samém  kvašení  octové  pokračuje  a nová  kyselina  octová  se  tvoří, 
která  těstu  kyselwu  c/mf  dodává . 

Při  kvašeni  se  též  něco  cukru  v kyselinu  mléčuou  proměňuje,  jako  produkt 
kvašení  mléčného.  Vývin  kysličníku  uhličitého  trvá  obyčejné  šest  hodin  (kdežto 
při  kvasnicích  tuto  tvoření  a vývin  kysličuiku  trvá  až  dvanáct  hodin).  Oím 
lepší  mouka  t.  j.  číin  více  lepku  obsahuje,  tím  více.  při  zadělávání  těsta  vody, 
aneb  při  pečivu  bílém,  mléka  přidati  se  může.  Tak  dobrá  mouka  snese,  dle 
váhy  počítáno,  až  3/4  množství  vody  své  váhy,  kdežto  mouka  méně  dobrá  snese 
pouze  \t  množství  vody  své  váhy.  Tak  50  ky  suché  mouky  žitné  dá  s 32’  2 kg 
vody  — 69  kg  chleba,  jest-li  se  zadělává  mouka  vodou  otrubovou  (otruby  mají 
v sobě  mnoho  lepku  a ten,  aby  jako  výživná  látka  na  zmar  nepřišel,  dá  se 
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z otrub  vodou  vytáhnouti,  o čemž  blíže  později  promluvíme),  obdrží  se  větší 
množství  chleba,  jak  o tom  zkušenost  dosvědčuje. 

Otruby  jsou  na  lepek  velmi  bohaté  a obsahuji  následující  množství  sou- 


částek: škrobu,  gumi  a cukru  . . . 30 — 50  dílů, 

lepku 14 — 25  „ 

tuku . 3 — 6 „ 

buuiěiny 10 — 15  „ 

soli  nerostných Vu — 2 „ 

vody 12 — 15  „ 


Maji  tedy  otruby  mnohem  více  lepku  nežli  mouka,  arcif  také  mnoho 
neztravitelné  buničiny,  proto  není  rudno  otruby  šatné  do  chleba  přidávali,  za 
to  ale  jejich  výtažek  s moukou  žitnou  zadělán,  činí  chléb  mnohem  výživnější. 
Při  50  kg  chleba  získá  se  při  užití  výtažku  otrubového  (vody  otrubové)  a íi  l/2 
až  o 4 kg  více  chleba.  Takto  připravený  chléb  jest  sice  něco  černější,  ale 
mnohem  výživnější  i zdraví  lidskému  prospěšný. 

Jakmile  se  na  chléb  zadělá  a s kváskem  se  těstu  smísí,  počne  kvašení 

a rozklad  mezí  hnětením  utvořeného  cukru  škrobového  na  kysličník  uhličitý 

a líh , kteréž  nemohou  ihned  z tuhého  těsta  uniknouti  a tak  těBto  jest  nadý- 
máno a tvoří  se  v něm  veliké  množství  bublinek  plynových,  velmi  malých, 
tak  že  tím  těstu  na  svém  objemu  až  dvojnásobně  nabyde. 

Nesmí  nyní  těsto  dlouho  leželi,  aniž  v příliš  velikém  teple  býti,  jinak  na- 
stane kvašení  octové , které  chléb  činí  méně  záživným  a jemu  špatnou  chuť 
dodává.  — Při  pečeni  chleba  nevystoupí  uvnitř  teplota  nad  stupeň  varu  t.  j. 
nad  100u  C.,  pouze  vrchní  vrstva  chleba  jest  teplu  pece  zcela  přístupná  a proto 
jako  kůra  zcela  jiné  složení  má  nežli  vnitřní  třída. 

Pečením  se  veškerý  rozklad,  kvašením  způsobený,  přeruší,  neb  horkem 

pece  se  kvasnice  umrtví,  tak  že  nyní  chléb  jest  složen  z těsta,  které  vytvo- 

řeným liliem  a něco  málo  kyseliny  octové  í mléčné  (o  nepatrném  množství 
vytvořená  chul  chleba  zvyšuje)  zvláštní  chlebu  přirozenou  chvi,  nám  velice 
příjemnou  má  a prchajícím  kysličníkem  uhličitým  i lihem  jest  velmi  nakypřené 
a rovněž  i většina  vody  z těsta  v podobě  par  uniká,  ti  pak  za  druhé  pečení 
k tomu  přispívá,  že  látky  lepkové  a dextrin  podobně  jako  bílkovina  se  roz- 
tekou, při  čemž  škrob  i dextrin  částečně  se  upraží,  což  chut  chleba  značné 
zvyšuje.  Poněvadž  kyprosť  a poréznnsť  chleba  zcela  mechanickým  způsobem, 
působením  plynů,  se  děje,  pomýšlelo  se  na  to,  že  možno  mimo  kvasnic  též 
jiné  zdraví  lidskému  neškodné  látky,  plyny  vytvořující  používati,  aby  se  zmí- 
něná kyprost  pečivá  docílila,  což  se  skutečně  při  jemném  pečivu  a cukrovinek 
užívá  a sice  jest  to  uhličitan  ammonatý , který  v podobě  práškovité  těstu  při- 
dáván, pak  při  pečení  se  horkem  rozkládá  na  plynné  látky,  kysličník  uhličitý 
a čpavek,  které  prchají,  tak  že  v pečivu  žádné  cizorodé  látky  nezůstanou. 

Tři  přípravě  chleba  se  též  činily  pokusy  s dvojubličitanem  sudnatým 
a kyselinou  vinnou,  avšak  všeobecné  proto  se  nepoužívá  těchto  látek,  že  pů- 
sobí příliš  rychle  a najednou,  tak  že  veliké  otvory  v chlebu  se  tvořejl,  a pak 
chlebu  schází  ona  kynutím  způsobená  pravá  chlebová  příchuť,  čímž  chléb  méně 
chutným  se  býti  zdá,  poněvadž  jsme  příliš  zvyklí  na  tuto  chut  kvašením  li- 
hovým způsobenou,  a kouečnč  jest  tento  prostředek  dražší  než  pouhý  kvásek. 
Lépe  se  dařilo  s pokusy,  kde  se  mouka  zadělávala  s vodou  mnoho  kyseliny 
uhličité,  obsahující.  V Anglii  mají  přístroj  tak  zařízený,  še  v uzavřeném  válci 
se  promichuje  pomocí  lopatkového  zařízení  mouka  s vodou  a kysličníkem  uhli- 
čitým, čímž  řídké  těsto  povstale,  které  zformováno,  hned  do  pece  se  vkládá. 
Arciť  schází  rovněž  takto  připravenému  chlebu  ona  aikaliolicko-octová  příchuť, 
a proto  lidem  rovněž  tak  dobře  nechutná  jako  chléb  starým  způsobem  zadělaný. 

Tři  výrobě  chleba  a jeho  přípravě  dějí  se  ještě  tyto  chemické  změny: 
Při  zaděláváni  mouky  s vodou,  váže  škrob  a lepek  tuto,  bílkovina  a pak  cukr 
se  rozpouštějí-  Hnětením  způsobuje  se  vytvořování  cukru  ze  škrobu  pů- 
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gobením  lepku  a pak  rozklad  tohoto,  pňsnhenlm  kvasnic  v kvásku  obsažených 
na  llh  a kysličník  uhličitý.  Hnětením  se  všechny  součástě  těsta  k sobě  shlí- 
žejí a tak  na  sebe  chemicky  půsohiti  mohou.  Podobně  i vzduch  při  hnětení 
do  těsta  vniknuvší,  působí  mnoho  pro  poréznosť  těsta  a podporuje  kvašení.  — 
Vyforuiovaný  chléb  se  pak  nechá  bnd  zahalený  v plátně  neb  na  zvláště  při- 
pravených mísách  na  teplém  místě  kynouti,  což  právě  takto  vlhkým  teplem 
způsobené  kvašení,  usnadňuje  a zrychluje.  — Při  tom  se  těsto  velice  na  ob- 
jemu zvětšuje,  neboť  kde  sc  cukernatá  součást  rozkládá,  tam  utvořený  ky- 
sličník uhličitý  součásti  lepkovými  úzce  mezi  sebou  spojenými  jest  uzavřen, 
tak  že  svou  expansivností  (roztažitelnnstl)  bubliny  čili  prázdné  prostory  v těstu 
tvoří,  a kterého  proto  „nabyde“.  — Jakmile  toto  zkypření  nejvyššihn  stupně 
dosáhlo  (neboť  nesmí  se  nechati  až  do  krajních  mezí  pokračovat!,  sice  plyn 
přece  z těsta  se  dostane  a toto  pak  „spadne",  a též  nastane  kvašení  octové, 
chlebu  škodlivé),  musí  se  vsázením  do  horká  pece  kvašení  najednou  přerušiti. 

Jakmile  chléb  do  pece  přijde,  působí  veliká  teplota  pece  předně  na  plyn 
v těstu  uzavřený,  který  se  počne  silně  roztahovati  a zároveň  za  druhé  způso- 
buje částečné  vypaření  vody.  Dále  se  tímto  teplem  další  kvašení  umrtvením 
kvasnic  zruší  a hmota  škrobová  silně  napuchujc  a nastane  spojeni  mezi  všemi 
součástkami  těsta,  jako  škrobu,  lepku  a bílkoviny,  které  vodou  proniknuty 
byly.  Pečení  třídy  děje  se  při  100"  C.,  ale  jinak  tomu  u kůry,  kde  mnohem 
větší  množství  vody  unikne  a nastane  pak  pražení  škrobu,  který  se  v dextrin 
změní,  čemuž  i barva  kůry,  do  světlehnědá  přecházející,  nasvědčuje.  Dle  této 
barvy  kůry  jest  snadno  k poznání  stupeň  pečení  aneb  jest-Ii  toto  se  děje 
stejnoměrně.  Stane-li  se,  že  na  některém  místě  chléb  tmavší  barvu  dostává, 
(větším  horkem)  musí  se  na  jiné  místo  přeložiti. 

Když  jest  chléb  upečen,  vyjme  se  z pece  a položí  sc  bud  přímo  aneb 
úzkou  stranou  na  vzduch,  tedy  v poloze,  kde  kůra  jest  nejtvrdší  (nahoře  jest 
nejměkčí),  čímž  se  uchrání,  že  chléb  se  „nesrazí". 

Jak  nyní  zrejmn,  nechá  sc  chléb  připravití  beze  všeho  kvašení,  prostředky 
umělými ; arci  nemá  takovou  chuť  jako  chléb  kvašený.  Nemožno  však  říci,  že 
chuť  uměle  připraveného  chleba  by  byla  špatnou.  Vše  záleží  na  zvyku.  — 
Nové  chuti  možno  též  přivyknouti,  zvláště  tehdy,  když  se  uzná,  že  při  pří- 
pravě tak  důležité  potravy,  jako  chléb  jest,  spíše  se  jedná  o to,  aby  předně 
co  možná  nej  čistší,  všech  cizích  fennentíí  prostý  chléb  se  ohdržel  a pak  ve- 
lice na  váhu  padá,  jest-Ií  se  získá  cldéb  výživnější  a konečně  rozhoduje 
též  množství,  může-Ii  se  totiž  pochodem  umělým  větší  kvantum  chleba  připravíti. 

Porovnávejme  tudíž  výhody  chhba  kvašením  lihovým  připraveného  s chle- 
bem, umělým  způsobem  zhotoveným.  By  věc  byla  jasnější,  budiž  zde  připo- 
menuto, že  velice  výhodně  dá  se  chléb  takto  uměle  připravili,  dle  methody 
Henryho  v Mauchestru,  který  těstu  přidává  uhličitan  soduatý  s čistou  kyse- 
linou solnou,  tak  že  se  chemickým  účinkem  kyseliny  na  uhličitan  vyvinuje 
kysličník  uhličitý,  který  kyprosť  chleba  způsnhuje  a zbylé  hmoty  z přidaných 
látek  sloučejl  se  na  kuchyňskou  sttl,  kteráž  zajisté  chléb  nejen  neznečišťuje, 
ale  jemu  dobré  chuti  dodává. 

Připravuje-li  se  tedy  chléb  způsobem  umělým,  nabyde  se  vetší  čistoty, 
neboť  vezmou-li  se  patřičné  látky,  nezbyde  v pečivu  žádných  cizích  fermentů, 
jako  to  při  užívání  kvásku  aneb  droždí  jest. 

Za  druhé  třeba  nyní  k tomu  přihlédnout],  jest-li  chléb  nevykvašený  jest 
také  tuk  dobře  stravitelný  a výživný  jako  chléb  kvašený. 

Tónám  zodpoví  následující  pokyny:  Riiiíkí-Ií  se  mouka  s vodou  dá  těsto 
nepnréznf,  velmi  těžké,  tak  že  v tomto  stavu  úplně  neb  aspoň  velmi  těžce 
ztravitelným  jest.  Tuto  kompaktnost  hmoty  způsobuje  voda,  která  s lepkem 
v mouce  obsaženým  hnětelnosť  těsta  podmiňuje.  Jest  li  se  ale  takové  těsto 
(nevykvašené)  dá  do  pece,  kde  naň  vysoká  teplota,  450°  Fahrenheita  činicí,  pů- 
sobí po  delší  dobu,  unikne  všechna  voda,  od  níž  íuhosf  a neztravitelnosť  těsta 
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pochází  a tak  jsou  zbylé  části  takto  vypečeného  pečivá  pře  lidský  žaludek 
dobře  ztravitelnými  a tím  i výživnými,  jakž  o tom  dosvědčuje  chléb  ve  Skot- 
sku od  rolnického  lidu  z ječmene,  ovsa,  hrachu  neh  i za  přimíšení  brambor 
připravovaný  beze  všeho  kvašeni  a tak  požívaný,  aniž  by  jim  na  zdraví  škodil. 
Podobné  i suchary  nechají  se  s výhodou  i dčtiui  požívané  jako  pokrm  stra- 
vitelný pojídati  a tomu  se  doporučují  jako  pokrm,  komu  kvašený  chléb  žaludeční 
obtíže  činí.  — ltovnéž  i obyvatelé  v Indii  a Afcanistanu  pojídají  pečivo  ne 
vykvašené  skotskému  chlebu  podobné,  jakož  i židi  nevykvašené  koláče  pojí- 
dají, aniž  by  jim  to  na  zdraví  škodilo.  Zajisté  důkaz,  že  chléb  nekvašený  též 
ztravitelným  i výživným  jest.  Je-li  dosti  kyprým  a porézním,  tím  více  záživ- 
nosf  se  podporuje  a toho  docíliti  možno  kysličníkem  uhličitým,  uměle  bez 
kvašení  vyvinutým. 

Konečné  za  třetí  možno  dokázati,  že  kvašením  těsta  nastane  značná 
ztráta  na  výživných  součástkách  mouky,  neboř  kvašením  nejen  v mouce  obsa- 
žený cukr,  nýbrž  i ten,  který  ze  škrobu  působením  lepku  se  při  přípravě 
těsta  tvoří,  ztratí  se  z mouky,  neboř  se  rozkládá  na  dvě  látky,  jež  pečením 
z chleba  prchají,  a mimo  tohoto  cukni  ještě  i jiné  součásti  mouky  patrné 
změny  doznávají,  tak  že  ztráta  značnou  jest,  jak  skutečnými  pokusy  dokázáno 
bylo.  Tak  byl  připraven  chléb  kvašením  liliovým  pomocí  kvásku  a pak 
z téhož  množství  mouky  chléb  umělou  cestou  pomocí  sody  a kyseliny  solné. 
V obou  případech  kysličník  uhličitý  uniká  a kyprosť  chleba  způsobuje. 
Tu  však  obdrželo  se  z nekvašeného  těsta  107  bochníků  chleba  téže  váliy  jako 
z těsta  vykvašeného  vyformovaných,  kterých  bylo  pouze  100.  Tak  že  7%  ztráty 
jest  při  obyčejném  způsobu  pečeni  chleba  kvašením,  pomocí  kvásku.  — Tato 
ztráta  mizí  ve  vzduchu  a činí  tudíž  při  veliké  výrobě  chleba  značné  sumy. 
Tato  ztráta  nezávisí  pouze  na  rozkladli  cukru,  ale  též  asi  jest  ztráta  na  lupku, 
neboť  známo,  že  jak  Liebig  nalezl,  dají-li  se  kvasnice  dn  zápary  z obilí  při 
pravené,  tvoří  se  též  nové  kvasnice  na  úkor  lepku,  tak  že  též  při  kvašení 
chleba  něco  podobného  se  děje  a na  úkor  lepku  v mouce  obsaženého  se  nové 
fennenty  tvnřejí,  čímž  ona  ztráta  odůvodněnou  jest.  — Látky  chemické  pro 
vývin  kysličníku  uhličitého  v těstu  při  připraví  chleba  upotřebené,  nikterak 
neúčinkují  na  součástky  mouky,  zvláště  ne  na  dusíkaté  hmoty  a tím  tedy 
žádné  ztráty  není. 

Též  mimo  již  uvedených  solí  chemických  možno  pro  přípravu  chleba 
užiti  ammonatébo  kamence  a uhličitanu  ammonatého  neb  sodnatého,  kde  se 
při  pečení  kamenec  rozloží  a chléb  dobře  nakypří  a pěkně  porézním  činí. 


a)  Příprava  těsta  na  chleba  čili  zaděláváni  těsta. 

Již  k vůli  lacinější  výrobě  chleba  nehéřoii  se  lisované  kvasnice  čili  droždí 
ku  přípravě  chleba  ale  kv/úsek  t.  j.  čásť  chlebového  těsta,  která  se  uschová 
od  jednoho  zadělávání  ke  druhému.  Kvásek  v této  době  ve  kvašeni  pokračuje 
a tak  tvoří  se  též  mimo  kvašeni  lihového  i kvašení  octové  a mléčné,  neboť 
se  utvoří  něco  kyseliny  octové  a mléčné,  čímž  kvásek  kysele  chutná.  Nechá-li 
se  delší  dobu  ležeti,  musí  se  k němu  něco  vody  a mouky  přidávati,  ahy  se 
zachoval  při  kvašeni  liliovém  a nezvrhl  se  ve  kvašení  octové,  které  i těstu  by 
se  zdělilo  a chléb  kyselým  činilo. 

Aby  se  kvásek  vydatné  upotřebiti  mohl,  děje  se  to  takto:  Nejlépe  večer 
se  zadělá  kvásek  s moukou  a vodou  v takovém  množství,  že  nejméně  jedna 
čtvrtina  tčsta  se  obdrží  ku  přípravě  chleba  potřebného.  Druhý  den  dává  se 
ku  těstu  tolik  vody  a mouky,  až  nové  těsto  více  než  polovici  potřebného  těsta 
tvoří.  Pak  za  tři  hodiny  potom  vhněte  se  ostatní  mouka  s potřebným  k tomu 
množstvím  vody  do  těsta. 

V závodech  pekařských,  kde  víček ráte  denně  chléb  se  peče,  se  asi  ná- 
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sledovně  těsto  připravuje:  Chce-li  se  na  př.  pro  jedné  pečení  150 A#  chleba 
připraviti,  tak  se  vezme  v poledne  1 — l1,  kg  dobrého  a čerstvého  kvásku 
a k němu  se  přidá  2 1 vlažné  vod>  a potřebné  množství  mouk},  z toho  se 
udělá  tuhé  těsto  a nechá  se  na  teplém  místě  po  G hodin  státi,  aby  vykynulo. 
Nyní  se  přidá  opět  6 — 8 litrů  vlažné  vody  a tolik  mouky,  až  se  opět  tuhé  těsto 
nabyde  a nechá  se  opět  (5  hodin  na  teplém  místě  státi.  Tak  se  obdrží  pravý 
kvásek,  kterému  třeba  náležitou  pozornost  věnovati,  neb  od  jeho  přípravy 
chuť  chleba  závisí.  Vezrae-li  se  snad  málo  ferruentu,  není  to  vadné,  avšak 
těsto  musí  vždy  po  dvakrát  G hodin  v teplém  místě  uchováno  býti.  Nyní  se 
teprve  celé  těsto  zhotovuje,  k němuž  celkem  50 — GO  litrů  vody  zapotřebí  jest, 
aby  se  150%  těsta  zhotovilo. 

Zmíněná  voda  se  vleje  na  základní  kvásek  a tolik  mouky  se  přidává,  až 
polotuhé  těsto  se  obdrží.  Při  této  přípravě  celého  těsta  nesmí  se  vžiti  příliš 
teplá  voda,  v zimě  musí  býti  pouze  vlažná  a v létě  stačí  voda  z nádržky 
vzatá.  Toto  těsto  jest  za  4 — 5 hodin  dospělé  ku  hnětení  na  chléb. 

Kdyby  těsto  překynuío,  to  jest  úplně  vykynulo  a opět  spadlo,  musí  se 
jen  málo  vlažná  voda,  v množství  2 — 6 litrů  přidati.  Nenl-li  ale  těsto 
v udané  době  dosti  vykynuté,  čeká  se  nž  úplně  vykyne.  Tento  okamžik  se 
pozná,  že  těsto  tvoří  na  vrchu  bubliny.  Tu  se  počne  ihned  s hnětením. 

V zimě  se  často  stane,  že  dle 
teploty  dílny  těsto  drive  neb  později 
vykyne.  Nevykynuté  těsto  do  pece  dané, 
dostává  často  na  povrchu  svém  na  kůře 
piohluheciriy  od  prasklých  bublin  po- 
vstalé, neb  jest  cldéh  uvnitř  potrhaný, 
odtržený,  zvláště  je-li  pec  dosti  horkou 
a chléb  se  sází  studený.  — Peče-li 
nyní  pekar  chléb  vícekráte  denně,  vezme 
od  prvního  kvásku  po  (3  hodinách  ustá- 
leného, tedy  když  dokonale  vykynutým 
Čili  „zralým"  jest,  asi  čtvrtý  díl  pro 
přípravu  nového  těsta.  Celé  těsto  se 
nechá  též  tak  připraviti,  aby  již  za 
275- — 3*  j hodiny  úplně  vykynuté  bylo,  když  se  vezme  kvásku  základního  ve- 
liké množství  a k ternu  dosti  vlažná  voda.  — Peče-li  se  ve  velikých  závodech 
každé  3 hodiny,  není  tedy  kvásek  nikdy  starší  nežli  3 hodiny.  — Udělá  li  se 
těsto  tužší,  mní  chléb  mnoho  houbovitý  a jest  pak  chutnější . 

Pro  zaděláváni  těsta  vezme  se  zvláště  zařízená  nádoba,  necky  zvaná, 
která  obyčejně  z tvrdého  dřeva  jest  zhotovena  a jest  2 — 2lL  metru  dlouhá 
a asi  1 m široká.  Též  se  hotoví  z kcvaného  železa  podoby  poíoválcové,  která 
jest  pro  práci  nejpohodlnější  a jest  opatřena  víkem.  Nádoba  jest  uvnitř  dobře 
vyčiňovaná  a stojí  na  podstavci  jak  obr.  344.  naznačuje. 

Ku  zadělání  potřebná  mouka  se  nechá  zimní  doby  něco  dříve  do  míst- 
nosti přinésti,  aby  nebyla  zcela  studenou  a s vodou  se  smíchá  na  řídké  těsto. 
Tím  se  nejen  cukr  a dextrin  mouky  rozpustí  ale  i škrob  a lepek  se  vodou 
dohře  proinísejí  a tak  nájemné  částinky  rozdělejí.  Voda  k zadělání  potřebná  iná 
asi  20u  C.  teploty.  V létě  dostačí  obyčejná  voda  z venku  hned  přinesená.  Stu- 
dená voda  prodlužuje  kynuti  a příliš  teplá  proměňuje  škrob  v maz  a též  ničí 
kvasící  činnost.  Připravuj e-li  se  chléb  z mouky  žitné,  užije  se  vody  teplejší. 
Má-li  voda  méně  lepku,  musí  se  vžiti  menší,  a rná-li  více  lepku,  vezme  se 
větší  množství  vody.  Je-li  mouka  příliš  suchá,  jest  zapotřebí  též  více  vody, 
a tak  dle  potřeby  se  bére  na  50%  mouky  25 — 30%  vody.  - — Mnoho  vody 
tvoří  chléb  nízký,  rozpečený,  při  kterém  snadno  kůra  od  třídy  se  dělí.  Málo 
vody  dává  tvrdý,  suchý  chléb  s nápadnou  moučnou  příchuti.  Hned  s vodou 
přidává  se  kvásek,  kterým  se  zadělává  jak  již  dříve  vyznačeno  bylo  zprvu  jen 
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malá  část  mouky,  pak  po  druhé  větší  část  a teprve  při  děláni  celého  těsta 
se  dá  zbytek  mouky  a ostatní  voda. 

Při  přípravě  bílého  chleba  bére  se  místo  kvásku  droždí  a sice  na  100  dílů 
mouky  pšeničné  se  vezmou  2 díly  droždí.  Tři  přípravě  chleba  z mouky  žitué 
vezme  se  na  100  dílů  4 díly  kvásku. 

b)  Hnětení  těsta. 

Toto  se  provede  v teplé  dílně  náležitou  silou  a rychlostí,  při  čemž  se 
potřebným  množstvím  přidávané  mouky  a vody  hled!  dáti  těstu  náležité  ela- 
stičnosti  a jemnosti  až  veškeré  klky  se  rozdělají  a těsto  více  na  ruku  nelne. 
Při  hněteni  se  hned  něco  soli  a sice  '/a — 1%  váhy  mouky  přidává.  Jak  mouka 
i voda  přidává  se  při  hnětení  po  částkách  a nikoliv  najednou.  Mezi  hnětením 
se  pak  často  učiní  delší  přestávka,  aby  kvásek  náležitý  účinek  na  nové  těsto 
měl.  Sůl  se  přidává  až  při  posledním  přidávání  mouky  a sice  ve  vodě  roz- 
puštěná a pak  se  těsto  důkladně  prodělá,  což  se  děje  na  venku  v malých 
dílnách  rukou,  avšak  Čistší  piáce  jest,  užije-li  se  k tomu  hnčtaáho  stroje , 
o kterém  již  při  přípravě  bílého  pečivá  pojednáno  bylo, 

Účel  hnětení  těsta  jest  dvojí:  Předně  se  mají  veškeré  části  mouky  dů- 
kladně promíchali  s vodou  a kváskem,  aby  žádné  shluky  v těstu  nezůstaly 
a za  druhé  se  tím  docílí  stejnoměrné  a dokonalé  kvašení,  čímž  všechny  póry 
čilí  bubliny  ve  třídě  chlebové  jsou  rovnoměrně  rozděleny,  což  jest  jednou 
z podmínek  pro  dobrou  jakost  chleba. 

Hnětení  trvá  tak  dlouho  až  všechny  částky  těsta  jsou  stejné  a nesmí  nic 
z mouky  v těstu  viděti  býti.  Nově  zřízenými  linětacími  stroji  lze  všem  těmto 
podmínkám  dokonale  vyhověti,  nebot  prosíváním  mouky,  nejsou  v této  žádné 
kamínky,  celá  zrna  neb  slupky  obilné  obsaženy,  které  při  buěteuí  rukama 
jsou  hmatem  k nalezení,  kdežto  při  stroji  by  arci  v těstu  zůstaly,  čemuž  ale 
prosetím  mouky  přístrojem  již  dříve  popsaným  se  snadno  odpomůže. 

Ušetří  se  strojem  zároveň  na  prácí  mimo  veliké  čistoty  zde  docílené, 
nebot  jeden  muž  může  až  loOfcgi  mouky  s vodou  za  málo  minut  v dobře  pro- 
hnětené těsto  proměniti  a to  pouze  otáčením  klikou  bnětacíbo  stroje. 

c)  Kynuli  a formováni  těsla. 

Po  hnětení  se  nechá  teste  poznovu  vykynouti,  když  se  bylo  moukou  po- 
sypalo, což  však  déle  netrvá  nežli  34  hodiny.  V mnohých  dílnách  se  vůbec 
druhé  kvašení  nezavádí,  nýbrž  hned  po  hnětení  se  počne  s formováním  těsta. 
Časem  se  přihodí,  že  při  tom  těsto  se  „nezdvihne“  ale  naopak  „spadá“,  neb 
jest  ínazavýin  a kyselým.  — Vínu  toho  nese  špatný  kvásek,  je-li  příliš  starým 
a opomene-li  se  zase  sesíliti,  tu  jest  kvašení  lihové  v něm  oživiti,  což  se  nej- 
lépe stane  moukou  pšeničnou,  která  tak  snadno  kvašeni  octové  nepovzbudí. 
Druhá  příčina  může  býti  v mouce,  je-li  tato  ze  z rostlého  obilí  seraleta;  tu  jest 
dobře,  když  se  přidá  k takové  mouce  něco  mouky  ječné.  Za  třetí  též  špatné 
proděláni  těsta  jest  příčinou  špatného  kynutí  a tak  nepodařeného  chleba. 

Nyní  se  těsto  na  určité  díly  (podlé  váhy)  rozdělí  a sice  musí  se  vžiti 
na  100  dílů  hotového  chleba  určité  váhy  115—117  dílů  těsta,  a pro  menší 
aneb  podélné  bochníčky  ještě  o něco  více.  Jednotlivé  a odvážené  díly  se 
v mouce  vyválejí  a formují  na  bochníky  kulaté  neb  malé  podlouhlé.  Poněvadž 
formováním  těsto  se  zase  stlačuje,  musí  se  na  teplém  místě  poznovu  a tedy 
po  třrtí  nechati  vykynouti,  což  se  děje  bud  na  prknech  neb  v slaměných  ko- 
šíkách, do  nichž  se  chléb  vloží  a jež  se  nošatky“  nazývají.  Tímto  každý 
bochník  aspoň  o polovici  svého  objemu  nabytle.  Toto  kynutí  však  nesmí  dlouho 
trvati,  aby  se  uetvnřila  kyselina  octová. 
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Obr  34Í.  8 (oj a c b prkDy  pro  kynuli  pečiví. 


Při  tomto  kynuti  se  chléb  žitný  na  svém  povrchu  vodou  potírá,  aby  těsto 
nepopraskalo.  Toto  natírání  se  před  samýiu  pečením  po  druhé  opakuje,  čímž 
se  předně  kůře  lesku  dodává,  uebot  se  rozpustí  dextriu  na  povrchu  utvořený, 
a za  druhé  se 
mírní  horko  na 
povrch  bochníku 
působící. 

Jest-li  se 
chléb  nenechal  po 
druhé  kynouti  a 
hned  po  prohně- 
tení se  formoval, 
musí  se  nyní  ne- 
chati  déle  kynouti 
než  chléb  po  třetí 
ku  kvašení  při- 
pravený. Při  po- 
tíráni chleba  vo- 
dou přidává  se 
též  do  vody  něco 
mouky.  Při  bílém 
chlebu  se  potí- 
rání děje  b fíkem 
s vodou  smíšeným, 
čímž  se  docílí 
hladkosti  kůry  na 

povrchu,  že  nepopraská  a jest  značně  lesklou.  Aby  kúra  bílého  chleba  měla 
světlou,  krásnou  barvu,  potírá  se  tento  mlékem. 

Jakmile  bochníky  jsou  již  tak  vykyuuté,  že  vydyclmjí  zvláštní  liliový 
zápach,  který  od  utvořeného  líhu  pochází,  musí  se  kynutí  přemšiti  sázeufm 
chleba  do  připravené  pece.  — Obr.  345.  naznačuje  stojan  s prkny,  na  který 
se  chléb  neb  jiné  pečivo  klade,  aby  vykynulcj. 

d)  0 pečeni  chleba. 

Jakmile  pec  jest  tak  vytopenu,  žerná  ICO  200“  Ií.  tepla,  jestpripraveua  ku 
pečení.  — Toto  musí  se  státi  včas,  aby  bochníky  určitý  stupeň  kynutí  mající, 
sázeti  se  mohly.  — Dle  velikosti  bochníků  puk  se  chléb  peče,  je-li  3 kg  těžký 
2 hodiny  a je-li  2 kg  těžký  1 '/^hodiny.  Černý  chléb  peče  se  déle  nežli  bílý. — 
Nejtěžsi  bochníky  se  kladou  dozadu,  uieuší  dopředu  pece.  Ze  100  kg  mouky 
pšeničné  obdrží  se  125  130 kg  chleba.  A ze  3 kg  mouky  žitné  počítá  se  4 kg  chleba. 

Horkem  pece  přestane  veškerý  další  výviu  kysličníku  uhličitého,  ale  za 
to  se  tento  plyn  silně  roztahuje  a líh  i voda  se  ničili  v páry.  Tiuito  se  po- 
znovu objem  pečivá  zvětšuje,  tak  že  dobře  vypečené  zboží  jest  větší  co  do 
objemu  nežli  do  pece  sázené.  Na  povrchu  se  mění  škrob  v pumu  škrobovou 
čili  v dextriu,  pražením  a vysušeuím  ztvrdne  ua  kuru,  která  se  podstatně  liší 
svou  hořkou  příchuti,  barvou  a tvrdostí  od  vuitřní  třídy.  Tritia  úplně  ne- 
vyschne, zůstává  v ní  dosti  vody  a Lak  i škrob  není  zde  značně  změněn 
a pouze  maz  jest  utvořen.  Tak  že  vnitřek  chleba  z bublin  sestávající,  utvořen 
jest  ze  stěn  otvorů,  které  z polovyselilého  mazu  a lepku  se  skládají,  neb  zde 
fibriu  lepku  se  škrobem  se  pevně  spojil,  tak  že  nelze  je  od  sebe  odloučiti. 
Bílkovina,  dříve  vodou  rozpustná,  stala  se  nerozpustnou  a jest  na  všechny 
částky  stěn  buničných  rozdčleua.  — V kůře  zbyde  uauejvýše  2Í) — 25%  vody, 
ve  třídě  pak  40 — 48%  Že  více  vody  vypařiti  se  nemůže  jest  ta  příčina,  že 
tvrdá  kůra  horkem  utvořená,  dálšímu  prcháuí  vodních  par  zabraňuje. 
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Ze  chléb  dosti  vypečeny  jest,  pozná  zkušený  pekar  dle  barvy  káry  a pak 
vrazi-li  se  plrtacf  jehla  do  chleba,  nesmí  při  vytaženi  se  nalézali  na  ní  žádné 
stopy  těsta,  nýbrž  musí  býti  čistou;  pak  jest  chléb  dosti  vypečen. 

Clm  volněji  chléb  po  pečeni  vychladne,  tím  jest  pak  lepši.  Rychlé  chlad- 
nuti způsobuje  odtržení  kůry  oii  třídy ; proto  se  dávají  bochníky  z pece  vy- 
tažené co  možná  těsně  vedle  sebc.  Chléb  se  pak  dá  na  studeném  a suchém 
místě  po  delší  dobu  beze  změny  udťžcti.  Je-li  uschován  na  vlhkém  místě, 
počne  brzy  plesnivěti,  Leží-li  však  chléb  delší  dobu,  zatvrdne.  Má  se  za  to, 
že  toho  jest  příčinou  vysušení  chleba,  unikne  li  z něj  něco  vody,  avšak  není 
to  pouze  vysušení  příčinou,  neboř  zatvrdnuti  jest  též  následkem  změny  teploty , 
při  kteréž  zvláštní  změna  malinkých  součástí  chleba  nastává.  Na  lepek  chudší 
mouka  způsobuje  dřívější  zatvrdnutí  a též  droždím  zadělaný  chléb  dříve  a ry- 
chleji zatvrdne  nežli  s kváskem  připravený. 

Jest- li  žitný  chléb  dosti  brzy  zatvrdne,  jest  to  známkou,  že  míšena  byla 
mouka  žitná  s pšeničnou,  neb  jinou  moukou  z luštěnin  připravenou,  které 
velmi  rychle  vyschlý  chléb  tvoře) I.  Za  to  přidá-li  se  mouce  žitné  něco  mouky 
bramborové,  zůstane  takový  chléb  delší  dobu  měkký  a tak  snadno  neztvrdne 
jako  jiný  chléb.  Při  delším  ležení  ztratí  též  chléb  na  své  váze  a sice  ztratí 
bílý  chléb  zíi  4 ilni  až  10%  a sa  8 dnů  15%  své  váhy. 

Jest-li  se  zatvrdlý  chléb  zahřeje,  nabude  opět  vlastnosti  novopečeného 
chleba,  avšak  jen  při  takovém  chlebu  jest  to  možné,  který  ještě  určité  množství 
vody  a sice  aspoň  30%  obsahuje.  Malé  bochníky  ztrácejí  vodu  mnohem  rychleji 
nežli  veliké,  tak  že  větší  bochník  chleba  i po  10  dnech  zahřetím  se  promění 
v novopečený,  což  při  80  jírainnacch  vážícím  bílém  pecivu  za  tutéž  dobu  již 
není  možným.  — Toto  zabřetíni  naopak  ještě  více  ztvrdne  a zkřehne.  Jak- 
mile ale  ztvrdlému  chlebu  náležité  množství  vody  se  zase  opatří,  může  i po 
delší  dobu  ležící  chléb  zahřetím  změknou  ti  a novopečenému  se  podobati. 


IV.  K ové  způsoby  pečení  ehlcliu. 

a)  Příprava  chleba  dle  vídeňského  způsobu. 

Na  10  kg  mouky  proseté  i obyčejnou  teplotu  místnosti  mající,  vezme  se 
Ol  vody  v létě,  a pouze  4,1  vody  v zimě.  Zároveň  s vodou  se  přidají  kvasnice; 
a sice  k lepší  mouce  (více  lepku  mající]  více.  Průměrné  se  počítá  na  10  kg 
těsta  125  <7  droždí  aneb  na  20  k<j  chleba  750 y kvásku.  Teplota  vody  činí 
20  30°  C.  Zadělávání  se  taktu  provede: 

Do  mhu  nádoby  se  dá  mouka  a do  ni  se  udělá  prohlubina,  do  kteréž 
se  leje  voda  tak,  aby  co  možná  uejvíce  moukou  pohlcována  byla  a tím  voda 
do  středu  se  dostala.  Nyní  se  míchají  vlhké  části  mouky  se  suchými  a při- 
dává se  pozvolna  ostatní  voda  Takto  obdržené  těsto  se  plátnem  přikreje 
a nechá  se  úplně  vykynmiti.  Pak  se  při  huětení  přidává  další  množství  mcuky 
v několika  porcích.  Potom  necliá  se  těsto  též  něco  málo  zvednouti  a hned  so 
formuji  bochníky  a ty  se  na  prknech  neb  na  ošal, kádi  dají  poblíže  pece  k úplnému 
vykynutí.  Na  to  se  sázejí  do  pece  vyhřáté,  kde  malé  pečivo  15— 20  minut 
zůstane,  větší  bochníky  potřebují  pro  vypečení  2 — 3 hodiny. 

b)  Příprava  chleba  dle  pařížského  způsobu. 

V dílnách  pařížských  připravuje  se  chléb  vždy  s kváskem  od  minulého 
pečeni  Zachovalým.  I(  tomu  se  však  přidává  něco  droždí,  aby  kynutí  vlastního 
těsta  při  smíšení  s kváskem  rychleji  se  dělo.  Mouka  se  bére  ta  nejjemnější, 
neb  Francouzové  znají  pouze  bílý,  jemný  chléb.  Příprava  těsta  se  takto 
provádí:  Večer  vezme  se  kus  z uhněteného  těsta,  který  z 8 ley  mouky  a 41 
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vody  sestává  a uechá  se  tento  kvásek  do  rána  v nádobě.  K tomu  se  nyní 
přidá  opět  8 kg  mouky  a 41  vody  a nechá  se  ti  hodiu  stati,  k čemuž  se  opět 
14%  mouky  a 8Ž  vody  přidá.  To  třech  hodinách  se  nyní  Jměte  těsto  se 
100%  mouky  a 52  litry  vody  a luioii  se  přidá  0-2 — 0*3%  droždí.  Takto  vy- 
hnětené těsto  asi  200%  vážící,  zfistaae  pu  2 hodiny  leželi,  načež  se  s 132% 
mouky  a 08  litry  vody  a se  2%  sóly  kuchyňské  za  přidání  OvJ- — iHi  % droždí 
sin  lehá  a dohře  prohněte.  Ted  teprve  jest  vlastní  těsto  zhotoveno,  které  váží 
402  % a připraveno  bylo  ze.  2ti4  % mouky.  Z toho  těsta  se  nadělá  bochníků 
asi  po  5 ti  pecí,  avšak  nikoliv  uajedtiou,  ale  po  částech. 

Pro  první  pec  se  asi  z polovice  těsta  nadělá  bochníků,  ktere  se  nechají 
vykynouti  a pak  hned  vypéci.  Takto  obdržený  chléb  má  tmavou  barvu  a chutná 
kysele.  Svršek  jest.  beze  všech  rýh  a hladký. 

Pro  druhou  pec  se  zbylé  těsto  mísí  se  132%  mouky  a ti8  l vody  @2% 
soli  a 0*3 — 06%  droždí,  prohněte  se  a opět  z toho  polovice  se  zformuje 
a vypeče;  kdežto  zbytek  slouží  pro  třetí  pec. 

Pečivo  druhé  pece  jest  mnohem  lepší  a světlejší  barvy  uež  pece  první. 
Při  pečivu  pro  třetí  pec  určeuém  se  t-tk  pokračuje  jako  při  pečivu  druhé  pece, 
když  se  totiž  zbylá  část  těsta  opět  smíchala  se  Í32  % mouky  a ti8 1 vody, 
se  2%  soli  a 0 3 — 0*ti  % droždí.  Což  se  vše  zase  dohře  prohuěte  a pro  4. 
pec  připraví;  tak  to  pokračuje  i pro  pátou  pec  a obdrží  se  vždy  jemnější 
a lepši  chléb.  Konečně  poslední  pechu  šesté  pece  dává  uejjemnější  pečivo. 


c)  Příprava  chleba  dfe  anglického  způsobu. 

londýnští  pekaři  počínají  s přípravou  kvasícího  fermeutu  a sice  vezmou 
na  127%  (váha  jednoho  pytle)  mouky  2'/., ^3%  brambor,  které  uvaří,  olou- 
pají,  jemně  rozetrou  a tyto  dobře  rozmíchají  s 1 - 1 % mouky  za  přidání 

1 litru  tekutých  kvasnic  pivních  a dodají  náležité  množství  vody,  aby  obdrželi 
řídké,  dobře  promíšené  těsto.  Toto  pane  rychle  kvasiti  a za  3 — 5 hodin  jest 
kvasící  íerznent  hotov,  který  se  pak  tě)  připraveného  těsta  přidává.  Toto  první 
těsto  čili  těstový  kvásek  se  obdrží,  když  se  10%  vody  s kvasnicemi  dříve 
připravenými  a s takovým  množstvím  mouky  dohromady  smísí,  aby  tuhé  těsto 
povstalo.  Toto  se  pak  postaví  ua  teplé  místu  a nechá  se  kynouti,  kteréž  asi 
za  hodinu  počíná  a sice  tak  prudce,  že  uěco  kysličníku  uhličitého,  když  již 
více  těsto  „zdviknouti  nemtižeM,  uniká  v podobě  bublin,  které  ua  povrchu 
těsta  se  roztrhnou  čili  praskají.  Proto  těsto  opět  „sedne".  Avšak  později  opet 
se  kysličník  uhličitý  nashromáždí  a cesto  poznovu  kyne,  aby  opětně  zase  se 
sedlo.  Nyul  jest,  kvásek  dosti  vykyautý  a užije  so  zimního  času  ku  spraco- 
vául.  V létě  ale  nečeká  se  až  ua  druhé  seduutí  těsta,  aby  snad  toto  uezky- 
salo,  ale  hned  při  prvním  sednutí  se  bére  ku  spracování.  Avšak  testo  zadělané 
s kváskem  po  prvním  vykyuutí  nikdy  tolik  se  nezvedne,  aby  byl  chléb  hodně 
kyprý,  jest  totiž  málo  porézní,  počítá  se  však  za  chutnější.  Vezme-li  se  mouka 
špatnější,  jeví  se  tato  vada  zuačuěji  a chléb  jest  těžký,  neporézní. 

Takto  vykvašenému  kvásku  se  piidává  voda,  ve  které  jest  sál  rozpuštéuá 
a sice  sc  béře  nu  1 pytel  mouky  1 2 % soli  kuchyňské.  Vezme-li  se  méně 

dobrý  druh  mouky  aneb  inuu ka  čerstvá,  jest  potřebí  více  soli  při  duti.  aby  se 
náležitá  tuhost  těsta  obdržela.  Podobné  dobrá  mouku  potřebuje  větší  množství 
vody  nežli  mouka  méně  dobrá  Nyní  se  přidá  zbytek  ostatní  mouky  a dobře 
se  vše  prohněte.  Hotové  těsto  potřebuje  nyní  k úplnému  vykynutl  1 1/.J — 2 ho- 
diny. Pak  se  teprve  ua  kusy  po  41/,  libry  odváži,  zformuje  a hned  do  pece 
sází.  Horko  pece  obnáší  300°  0.  Ku  vypečení  je»t  zapotřebí  nejméně  hodiny 
času,  mezi  kterou  dobou  teplota  pece  se  sníží.  Mimo  kvasnic  pivních  užívají 
Angličané  též  lisovaného  droždí. 
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d)  Příprava  chleba  otrubového. 

Jak  známo,  otruby  jsou  zbytky  vnějšího  obalu  zrna,  který  při  mleti  roz- 
trhán, od  os  Li  tni  vnitrní  části  se  odděluje,  jemuž  ale  přidruženy  jsou  buňky 
z bílkoviny  a částic  lepkových  složené,  i něco  bunic  škrobových,  tak  že  obsa- 
huji v sobě  dosti  výživné  látky,  zejmena  součásti  dusíkaté.  — Otruby  se  pak 
pytlováním  ve  mlýně  od  mouky  oddělují,  která  řídkou  ^ázovinou  (více  neb  méně 
hustou,  již  se  číslo  jemnosti  mouky  řídí)  propadává  a otruby  uvnitř  zůstávají 
a tak  se  dělí.  — Aby  se  tyto  výživné  součásti  zužitkovaly,  bylo  navrženo  při 
pečeni  chleba  otrub  uSivot.i.  Tím  vsak  nastane  otázka:  je-li  zdravSjší  a pro- 
spěšnější požívati  chléb  s otrubami  aneb  těchto  úplně  zbavený?  Zde  panují 
různé  náhledy.  Jedni  praví:  Odstraněním  z obilného  zrna  jen  nej  svrchnější 
části  obplodí,  získá  se  sice  chléb  mnohem  bohatší  na  látky  bílkovité,  tudíž 
výživnější,  ale  Lito  výživnosC  jest  jen  zdánlivou,  poněvadž  otruby  obsahují 
silné  obaly  z nezáživné  buničiny,  jsou  trávení  jenom  na  újmu  i jsou  příčinou, 
že  z takového  chleba  jen  málo  výživných  látek  střevo  vystřebati  může. 

Naproti  tomu  druzí  tvrději:  Právě  obráceně  působí  příměs  otrub  v chlebu. 
Tyto  tvoří  totiž  množství  stěn  v chlebu,  kteréž  zahřmi  ují  přílišnou  spojitost 
těsta,  čímž  zvláště  i vrchní  část  chleba  (kůra)  snadno  na  drobné  částky  se  roz- 
padává a tím  se  jenom  trávení  podporuje.  Mimo  toho  otruby  způsobují  volnější 
pohyb  ztrávených  části  ve  strevách,  čímž  všechny  výživné  látky  se  vyslřebajl. 
Fožívá-li  se  takovýto  chléb  po  jiných  pokrmech,  roztřiduje  tyto  na  drobné 
částky  a tak  žaludku  práci  usnadňuje.  Jak  zřejirm,  připouští  se  v obou  ná- 
hledech vňtéí  výživnoef  chleba,  jsou-lí  otruby  přimíšeny,  jedná  se  pouze  o větší 
neb  menší  ztravitelnost. 

Náhled  druhý  jest  podstatnější,  poněvadž  buničina  otrub,  ačkoliv  nezá- 
živnou jest,  výživné  látky  v chlebu  ucobaluja,  nýbiž  je  spíše  rozředúje  a tím 
záživnosti  čili  vystrebování  ze  střeva  nepřekáží.  Jest  dále  známo,  že  lékaři 
chléb  otrubový  předpisuji  pri  zácpě ; tedy  jasno,  že  volnější  pohyb  ve  střevech 
způsobuje  a tak  výživnosť  podporuje.  Dále  dokázáno,  že  psi  pouze  bílým 
chlebem  krmeni,  silně  onemocněli,  kdežto  psi  krmeni  chlebem  otrubovým,  zQ- 
. stali  zdravými.  Důkladným  prozkoumáním  otrub  bylo  následující  shledáno:  1 
Otruby  obsahují  mnohé  dusíkaté  látky,  mezi  niini  i cerecdin , který  mimo  rost- 
linného klihu  (obě  látky  dusíkatá)  mátu  vlastnost,  že  způsobuje  kvašení  a škro- 
bový maz  proměňuje  v dextrin,  tento  opět  v škrobový  cukr  a ten  konečné  se 
rozkládá  na  líh  a kysličník  uhličitý  (z  lihu  opět  se  tvoři  kvašením  octovým 
kyselina  octová).  Též  rozkládá  lepek  a mléko  otrubové  barvi  tmavě  a od  této 
látky  pochází  též  černá  barva  chleba,  ze  zadní  mouky  připravená,  kde  i něco 
otrub  se  nalézá.  — Tato  dasikatá  látka,  jakož  i ještě  jiné,  jí  podobné,  roz- 
pouštějí se  vévodě  vlažné  a jak  již  zmíněno  bylo,  činí  podobnou  změnu  jako 
diastáza  v ječmenu  máčeném,  iná-li  se  tento  v slad  promeniti,  že  Škrob  mění 
v dextrin  a ten  zase  v cukr  škrobový  ve  vodě  rozpustný.  Tím  způsobem  účin- 
kují otruby  jako  důležitý  feunent  a jich  účinek  při  přípravě  chleba  a při  vý- 
ži v nosti  jest  patrný.  O tomto  účinku  možuo  se  takto  přesvědčiti:  Vezmou  se 
rovné  dva  díly  škrobového  mazu  a jeden  díl  se  při  teplotě  40 — 50u  C.  smísí 
8 výtažkem  otrubovým,  který  vlažnou  vodou  se  připravil  a na  druhý  díl  se  ' 
přidá  pouze  čistá  voda  téhož  objemu.  I 

Uvidíme,  že  první  díl  značně  tekutější  bude,  nežli  díl  druhý.  — Tento 
druhý  d(l  jodovou  tinkturou  (prvek  jod  se  rozpustí  v lihu)  zmodrá,  jako  důkaz, 
že  škrob  jest  přítomen  (známá  zkouška  na  škrob),  kdežto  první  díl  zbarví  se 
purpurově,  známka  že  škroh  se  změnil  v dextrin,  kterýž  se  takto  barvi  jodem 
a dává  tekutinu  průhlednou,  jelikož  jest  rozpustný,  kdežto  škrob  jako  neroz- 
pustný dává  modrou  sedlinu. 

Jest  li  se  100 g škrobu  s 1 ltikg  vody  změní  v maz  a přidá-li  se  k němu 
výtažek  otrubový  zé  20  g otrub  a 109  g vlažné  vody  připravený,  při  teplotě 
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40°  C.,  obdrží  se  po  20  minutách  tekutina  čirá  a po  2 hodinách  skoro  vše 
jest  rozpuštěno.  Při  odpařeni  této  tekutiny  zbyrle  85  g dextrimi  a cukru,  ve 
kteréž  látky  se  hyl  škrob  výtažkem  otrubovým  proměnil.  — Tato  činnost  ce- 
realinu  a jemu  podobných  látek  dusíkatých  od  diastázy  tím  pouze  se  liší,  že 
činnost  jejich  teplotou  75"  obnášející,  aueb  též  za  přidáni  lihu  se  zruší;  což 
u diastázy  není,  kteráž  vyšší  teplotu  snese  nežli  zmíněné  látky. 

Účinek  otruJi  ve  chlebu  jest  tedy  zmíněným  reakcím  úplně  podobný  čili 
totožný.  Tak  rozetře  li  se  něco  otrubového  chleba , asi  130  q za  sucha  vážícího, 
ve  520  ^ vody,  snadno  se  chléb  jeiuaě  rozdělí  a nechá-li  se  po  tri  hodiny 
státi  při  40u  teploty,  má  směs  ralékovité  vzezření  a dá  se  snadno  filtrovat! 
neboli  procediti.  Nechá-li  se  tekutina  odpařiti  a zbytek  při  100D  usušiti,  ob- 
sahuje tento  bU‘3li g látek  ve  vodě  rozpustných  a 6l)‘7o  g látek  nerozpustných. 
Vezme-!i  se  nyní  rovněž  130#  suchého  chleba  bílého  a dá  opět  do  520 g vody, 
obdrží  se  po  dlouhém  mícháni  a též  při  40°  teploty  jen  málo  rozředěná,  polo- 
tubá  hmota,  která  po  odpařeni  a vysušení  pouze  ff  OSg  rozpustné  ve  v odČ 
hmoty  obsahovala  a 120  25  /?  hmoty  nerozpustné.  — Má 'se  za  to,  že  účinek 
otomb  na  mouku  již  při  zaděláváni  se  jeví,  kde  počíná  a při  pečení  chleba 
pokračuje  a teprve  v žaludku  úplným  jest.  Účinek  fermentu  v otrubách  obsa- 
ženého, teplotou  pece  se  nezruší.  Tyto  zde  uvedené  pokusy  naznačuji  účinek 
otrub  na  škrob,  který  tedy  v rozpustné  látky  se  změní  a tím  výživnost  zna- 
menité se  podporuje. 

Požíváním  chleba  otrubového  nastane  arci  žaludku  větší  práce  s roz- 
mělňováním, tak  že  požívání  takového  chleba  velice  zdrávi  prospívající  dopo- 
ručiti  lze  pro  žaludky  lidí  tělesnou  prací  se  zaměstnávajících  a těm,  kteří 
častý  pohyb  činí.  Třeba  tento  černý  otrubový  chléb  (tmavost  chleba  jak  již 
vyloženo  bylo,  pochází  od  cerealinu  v otrubách  a černé  mouce  obsaženého) 
z počátku  žaludku  obtíže  činil,  nevadí  v jeho  požívání  pokračovati  a jej  tak 
otužiti,  čímž  se  ve  zdravém  stavu  snadněji  udrží,  podobné  jako  tělocvikem  se 
tělo  tuží,  třeba  s počátku  všechny  ondy  bolely,  pak  ale  později  mnoho  vy- 
držeji.  Zde  pouze  třeba  dohře  takový  chléb  rozkousati,  aby  se  náležitým 
množstvím  siin  promíchal  a tak  i žaludku  se  práce  značně  uiehčí.  — Otru- 
bový chléb  má  též  tu  výhodu,  že  způsobuje  Častější  a volnější  vyprazdňováni 
střeva  a tak  jest  dobrým  prostředkem  proti  všem  zácpám. 

Příprava  chleba  tohoto  se  doporučuje  pomocí  kvasnic  a nikoliv  kváskem. 
Též  malým  dětem,  které  se  dobrým  žaludkem  vyznačují,  doporučuje  se  tento 
chléb  dóvati  a tyto  jej  raději  pojídají  nežli  chléb  bílý.  Venkovan  dává  též 
takovémuto  chlebu  přednost  a dobře  mu  svědčí.  Avšak  iněštan  zvyklý  jest  na 
chléb  jemný , bílý  a proto  nesvědčí  jeho  žaludku  chléb  otrubový.  Aby  však  vý- 
hody chleba  otrubového  přece  mohl  požívati,  aniž  by  při  tom  velikou  práci 
žaludku  zpňsobiti  musil,  lze  chléb  dle  způsobu  od  Artusa  udaného  tak  při- 
pr&viti,  že  se  látky  výživné  v otrubách  obsažené  z těchto  vytáhnou,  aniž  by 
se  tedy  nezáživná  a žaludek  obtěžující  buničína  otrub  do  chleba  misiti  mu- 
sela Tyto  látky  dusíkaté  a hlavně  důležitá  kyselina  fosforečná  hojně  v otrubách 
obsažená  (velice  potřebná  pro  mozek,  nervy  a kosti  neb  dle  francouzského 
přísloví:  „bez  fosforu  žádná  myšlénka",  jest  skutečně  kyselina  fosforečná  dů- 
ležitým činitelem  mezi  nerostnými  solemi,  které  tělo  lidské  ku  své  výživě 
nevyhnutelně  potřebuje)  se  kvašením  z otrub  vytáhnou  a ve  vodě  rozpustí 
a tak  výtažek  otrubový  tvoří,  jímž  se  pak  mouka  na  těsto  místo  vodou  zadě- 
lává. Tento  výtažek  se  následovně  obdrží : 

Vezme  se  10  kg  žitné  mouky  a 3 kg  otrub  a to  se  smísí  v dřevěné  ná- 
době s takovým  množstvím  vody  až  se  řídké  těsto  obdrží.  To  se  nechá  24  hodin 
v klidu  a pak  se  přidá  300.9  kvásku.  Opět  se  teplou  vodou  zředí  a důkladně 
vše  promíchá  a spracuje-  Nyní  se  směs  nechá  na  teplém  místě  po  48  hodin 
státi.  Nastane  kvašení  a po  této  době  se  lepek  otrub  i kyselina  fosforečná 
rozpustily  následkem  zavedeného  kvašeni  a tu  se  roztok  od  sedliny  oddělí 
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procezeníin  plátnem  a sedlina,  se  náležitě  vytlačí  neb  vylisuje  a tnuto  teku- 
tinou t.  j.  výtažkem  se  pak  pšeničná  neb  žitná  mouka  smíšená  s droždím  neb 
kváskem  a se  solí  na  obyčejný  způsob  na  chléb  zadělá.  — Chléb  takto  při- 
pravený jest  velmi  chutný,  snadno  ztraviteluý  a vydrží  po  delší  dobu  beze 
změny  a k tomu  jest  mnohem  výživnější  nežli  chléb  bílý  na  obyčejný  způsob 
z mouky  pšeničné  připravený. 


e)  Příprava  chleba  z mouky  mokré  neb  ze  zrostlého  obili  semleté. 

Dobrá  jakost  chleba  závisí  především  od  dobré,  neporušené  mouky,  která 
není  ze  zrostlého  obilí  semletá,  která  delším  lezením  na  vlhkém  miste  se  ne- 
porušila a která  není  úmyslné  falšována.  — Jest-li  se  upotřebí  mouka  těmito 
zde  uvedenými  způsoby  tak  neb  onak  pozměněná,  ve  které  lepek  jest  své 
vlastnosti,  t.  j.  vodu  udržovati,  v ní  se  nerozponštěti  a tak  se  škrobem  hně- 
telné  těsto  dávati,  zbaven,  pnzbyde  těsto  bnětelnnsti  a lepek  jest  pak  vodou 
rozpustný,  což  má  za  následek,  že  netvoří  více  kypré  těsto  a chléb  z takové 
mouky  připravený,  jest  pak  těžký,  nepořízni  čili  sražený. 

Lepek  v dobré  mouce  jest  pružný  čili  elastický,  ve  vodě  nerozpustný, 
měkký  a čím  více  v mouce  obsažen  (taková  mouka  jest  též  lepší),  tím  více 
s vodou  se  váže  a dává  se  škrobem  hnětelné  těsto,  kterouž  vlastnost  potratí, 
když  mouka  vlhkem  trpěla  neb  z ohilí  zrostlého  připravena  byla.  Tím  lepek 
své  chemické  složení  pozměňuje,  ve  vodě  se  rozpouští  a s ní  se  tedy  více  ne- 
váže. Těsto  z takové  mouky  připravené  jest  mazavé  a nemůže  dobře  vyky- 
nouti,  následkem  čehož  chléb  jest  rieporézním. 

Aby  takto  pokažená  mouka  se  napravila,  přidává  se  do  ní  bud  kamenec 
neb  modrá  aneb  bílá  skalice,  které  s porušeným  lepkem  se  slučují,  čímž  tento 
opět  ve  vodě  nerozpustným  jest,  tak  že  inouka  taková,  není-li  již  stuchlou, 
opět  jako  dobrá  mouka  s vodou  na  elastické  těsto  rozdělati  se  dá.  Avšak 
toto  přimíšování  jest  dlužno  pnvažnvati  za  podvodné  falšování  mouky,  poněvadž 
tyto  přidané  soli  jsou  pro  zdrávi  lidské  edice  škodlivé , ano  i jako  modrá 
skalice,  jedovaté. 

Avšak  aby  se  takto  pokažeuá  mouka  přece  ku  pečeni  dobrého  chleba 
používati  mohla,  poslouží  k tomu  jiná  chemická  látka,  Liebfciem  navržená, 
která  žádného  škodlivého  účinku  na  zdraví  lidské  nemá  a zároveň  dobrotě 
chleba  na  ujmu  není,  a která  právě  tak  lepek  pozměněný,  opět  v nerozpustný 
zase  změní  a tedy  téhož  účelu  se  dosáhne,  jako  oněmi  zmíněnými,  avšak  na- 
nejvýš Škodlivými  a tudíž  zavržitelnými  solemi. 

Tento  prostředek  jest  čistá  nasycená  voda  vápenná,  která  porušený  lepek 
opět  napraví.  Vápno  zde  použité  není  pro  zdraví  lidské  škodlivé,  ano  jest 
pro  tvoření  a udržování  kostí  těla  lidského  potřebné  a tvoří  též  součást  oněch 
nerostů,  jichž  tělo  lidské  ku  své  výživě  potřebuje.  Právě  v zrnu  obilném  jest 
• tohoto  vápna  jen  skrovné  množství  a tudíž  jeho  částečné  přimíšeni  do  mouky 
pro  přípravu  chleba  upotřebené  není  na  ujmu  zdraví  lidského,  ale  aplše  pro- 
spěšné a na  kynutí  těsta  nemá  též  žádného  špatného  vlivu. 

Vápenná  voda  se  dá  snadno  a lacino  takto  připraviti:  Vezme  se  asi 
’í2  kg  dobře  vypáleného  vápna  a dá  se  do  hliněné  mlsy  s takým  asi  množ- 
stvím vody,  aby  se  vápno  rozpadlo  na  prásek  hydrátu  kysličníku  vápenatého, 
kterž  se  dá  do  nádohv  hliněné,  hluboké  a noleie  se  velikvm  množstvím  vndv ; 

mJ  U i J.J  .J  .1  1 

směs  se  několikráte  promíchá  a pak  ae  nechá  delší  dobu  dohře  přUcrytá  státi, 
až  hoření  tekutiua  úplně  čirou  jest  a tato  se  nyní  pozvolna  sleje  a tak  oddělí 
od  sedliny  na  dně  usazené,  z nerozpuštěného  vápna  sestávající.  Na  tuto 
možno  poznovu  čistou  vodu  naliti,  důkladně  proiníchati  a pak  opětně  usadit 
nechati,  čímž  se  obdrží  nový  roztok  vápenný  — čili  vápenná  voda  — která 
jest  tak  čirou  jako  voda  obyčejná,  t.  j.  úplně  průhlednou.  Že  to  vápenná  voda, 
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pozná  se  tíro,  jest-li  se  do  ni  stéblem  dýchá  neb  fouká,  zakalí  se;  což  po- 
chází od  toho,  že  vydychovaným  plynem  jest  hlavně  kysličník  uhličitý,  který 
s kysličníkem  vápenatým  se  slučuje,  na  vápenec,  v čisté  vodě  nerozpustnou 
sloučeninou,  od  něhož  ono  bílé  zakulení  pochází.  — Nyní  11a  100  dílu  zmí- 
něné mouky  se  vezme  2ti — 27  dílů  této  vápenné  vody  a ostatek  ae  doplní 

čistou  vodou,  aby  se  mohlo  těsto  tak  připravili,  jak  již  drive  vyznačeno  bylo. 
Utvoří  se  totiž  těsto  řídké  čili  kvásek,  ku  kterémuž  se  přidá  více  soli  uež 
obyčejné  a pak  se  dá  kvásek,  v témž  pornem  kn  kynutí  těsta  potřebný.  Dále 
se  přimísí  vykvašenému  kvásku  ostatek  mouky  a dohře  prohněte,  z čehož  se 
po  druhém  vykvašeuí  chléb  formuje  a po  třetím  vykynutí  do  pece  sází.  Obdrží 
se  tím  porézní  a kyprý  chléb  s dobrou  chutí.  / de  se  obdrží  o něco  více 

chleba  nežli  z mouky  zadělané  vodou  a sice  ze  10U  dílů  mouky  obdrží  se 

139— 140  dílů  chleba,  kdežto  se  obyčejné  obdrží  asi  L29  dílů;  což  spočívá 
v tom,  že  takový  chléb  více  vody  v sobě  drží.  Ze  by  snad  tím  způsobem 
mnoho  vápna  tělu  nepotřebného  se  požilo,  oení  odůvodněno,  ano  bezpodstatno, 
poněvadž  vápno  ve  vodě  málo  rozpustným  jest  a sice  rozpouští  ge  v jednom 
dílu  vody  pouze  l/fi00  dílu  dle  váhy,  tak  že  na  100  kg  mouky  nanejvýš  4ó  y 
vápna  přijdou. 

Tento  účinek  vápenné  vody  spočívá  v tom,  že  se  vápno  slučuje  s po- 
vstalou kyselinou  octovou  na  nerozpustný  octan  vápenatý.  Chuf  takového  chleba 
jest  proto  dohrou,  že  veškerá  kyselá  přičinit  jest  vápnem  odstraněna.  Též 
lepek  se  stane  opět  nerozpustným  a e vodou  se  váže,  čímž  větší  kvantum  vody 
v chlebu  se  nalézá  a tedy  více  váží. 

Podobně,  užije-li  se  mouky  ze  zrostléhn  obilí  seudeté,  doRtane  se  sra- 
žený a těžký  chléb  úplné  neporéznl,  což  opět  mouku  pozměnění  a rozklad 
lepku  v mouce  obsaženého  způsobuje.  Aby  i zde  se  dobrý  chléb  obdržel, 
užívá  se  těchto  prostředků:  1)  přklává  se  větší  množství  soli  kuchyňské, 

2)  nechá  se  těsto  déle  kynouti  a při  vyšší  teplotě,  3)  bére  se  více  kvásku 
než  obyčejně  a za  4)  přidává  se  něco  mouky  hnun borové.  A jak  již  dříve 
podotknuto  bylo,  poslouží  též  velmi  prospěšně  zmíněná  voda  vápenná. 

Casio  při  pečeni  se  obdrží  chléb  popraskaný /,  kůra  od  třídy  odtržená 
a příčiny  takto  nedobře  pečeného  chleba  jsou:  1)  Zrostlé,  obilí,  2)  za  tepla 
mletá  mouka,  3)  příliš  stará  mouka,  4)  je-li  mouka  v pytlích  příliš  vyhřátá 
aneb  za  5)  buď  mnoho  aneb  málo  užitého  kvásku  při  kynutí.  Při  všech  těchto 
uvedených  příčinách  jest  lepek  mouky  velice  pozméněn  a tak  jakoby  ztracen. 

Při  /rostlém  obilí  odňal  klíček  mnoho  lepku  zrnu  obilnému  a byla-Ii  tato 
mouka  za  většího  tepla  mleta,  nemá  skorém  žádného  lepku  a taková  mouka 
s dobrou  nesmíšená,  nedá  žádné  podajné,  elastické  těsto. 

Rovněž  teplem  a delším  ležením  se  lepek  mění  a své  dobré  vlastnosti 
pozbývá  a vyschnutím  mouky  též  lepku  ubývá  i tenkráte,  když  mouka  dlouho 
na  jednom  místě  nakupená  leží  neb  v pytlech  nehybně  uložena  jest.  Tak 
se  snadno  zahřeje  a zvláště  v měsících  letních  a tím  na  své  dobrotě  ztrácí. 
Tu  se  doporučuje  mouku  denně  proházeti ; v době  zimní  dostačí  tak  každý 
2 neb  3 týden  učinili.  Je  li  v pytlích,  třeba  tyto  obraceti.  Ze  takto  mouka 
snadno  na  své  dobrotě  ztrácí  a z ti  špatné  pečivo  se  připravuje  čili  dobré 
pecivo  se  připravili  nedá,  jest  každému  pekaří  známo,  který  mouku  letní 
doby  od  překupníka  kupuje,  u kterého  mouka  proto  se  kazí,  že  zásoby 
obilné  na  podzim  zkupované  přes  celou  zimu  a jaro  na  sýpkách  leží  a teprve 
v dubnu  a květnu  se  prodávají,  kdy  jich  cena  největší  a z toho  mouka  se- 
mletá  též  dlouho  uložena  jest,  nežli  pekaři  koupena,  čímž  snadno  možné, 
není-li  o častá  větráni  a prohazování  postaráno,  že  obilí  a z něj  připravená 
mouka  značného  porušení  dojdou.  Jest-li  obilí  plesniví,  což  při  špatném  vě- 
trání a ncprehazování  snadno  se  stone,  ohdržl  se  z něj  také  špatná  mouka, 
která  tím  horší  jest,  když  do  obilí  samého  různí  brouci,  hlavně  nosatci  se 
pustí  aneb  do  zásob  mouky  mol  moučný  se  zahnízdí. 
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Pekařství. 


Konečně  záleží  dobrota  c-hleba  na  množství  přidávaného  kvásku  a na 
teple  při  kvašení  užívaném.  — Když  dobrá  mouka  dlouhým  ležením  aneb 
v pytlích  dlouhým  stáním  se  pokazila,  musí  se  dobře  provětrati  a proházeti 
na  volném  prostoru,  a při  přípravě  těsta  málo  kvásku  při  menší  teplotě  užiti 

Jest-li  i to  nepomůže,  nechá  se  ležeti  přes  žně  a pak  se  mísí  s čerstvé 
scmletou  moukou  z nového  ohill  a tím  možno  dobrý  chléb  obdržeti.  Při  žitné 
mouce,  zcela  dobré,  může  mnoho  kvásku  v létě  za  větší  teploty  velice  uško- 
diti  na  dobrotě  chleba,  kteiý  může  býti  pak  sražený  a proto  třeba  velice  na 
kvásek  bledéti  a takto  sobe  počínati:  1)  Má-li  chléb  tmavou  barvu,  bylo  mnoho 
prvního  kvásku  užito,  tím  jest  celé  tésto  příliš  staré,  chléb  obdrží  odporně 
kyselou  chuť  a snadno  kůra  cd  třídy  se  odděluje  a tu  se  odpomůže,  vezme-li 
se  menší  množství  čerstvého  kvásku.  2)  Jest  li  jest  chléb  nízký,  bylo  tésto 
měkce  zpracováno  aneb  studenou  vodou  zaděláno  a tím  jest  chléb  s kůrou 
tuhou,  těžko  ztravitelnou  vypečený. 

Proto  pěkně  pečený  chléb  use  obdrží , když  se  užije  mouky  z dobrého 
obilí,  seinleté  ve  válcovém  mlýně  dle  všech  pravidel  nového  mletí  zařízeném, 
která  musí  na  suchém  a vzdušném  místě  uložena  býti  a často  se  prohazovati 
a pak  vždy  zdravý  a čerstvý  kvásek  po  ruce  mlti  a v létě  ne  mnoho  kvásku , 
v zimě  zase  ne  mdlo  kvásku  připravovali. 

V.  Druhy  chleba. 

Již  dříve  pojednáno  bylo  o přípravě  dvojího  chleba  a sice  chleba  bílého 
Z mouky  pšeničné  za  přísady  droždí  a pak  chleba  černého  z mouky  žitné  za 
přidávání  kvásku  těstového  aneb  ze  smčse  mouky  žitné  a pšeničné. 

Mimo  těchto  dvou  druhů,  jichž  příprava  jednostejná  jest  a o kteréž 
v předešlém  pojednáno  bylo,  připravují  se  v různých  krajinách  a zemích 
ještě  jiné  druhy  chleba  a sice  z jiné  mouky  nežli  zde  uvedeno  bylo.  Tak  se 
připravuje  chléb  z mouky  ječné,  kukuřičné,  z luštěnin  i z mouky  ovesné  bud 
mícháním  s moukou  žitnou  aneb  docela  samočisté.  — Pak  se  připravuje  též 
chléb  sice  z prve  uvedených  druhů  obilí,  totiž  z pšenice  a žita,  avšak  s mno- 
hými odchylkami  od  obyčejného  způsobu  přípravy  chleba,  jak  tomu  na  př.  jest 
při  hotovení  chleba  dle  způsobu  Sylvestrem  Grahamem,  americkým  lékařem 
navrženým. 

Pojednáme  zde  též  o těchto  druzích  chleba  k vůli  celku,  třeba  by  u nás 
v užívání  nebyly,  aby  tak  snadný  přehled  byl  v oboru  pekařství  se  týkají  tího. 

I.  Chléb  Grahamův. 

Poněvadž  ztráta  na  výživných  látkách  při  našem  způsobu  mletí  obilí, 
kde  se  obal  obilky  a otruby  odstraňují,  obnáší  nejméně  10%  a mnohdy  činí 
až  25%,  navrhl  asi  před  45.  roky  Sylvestr  Graham  tak  chléb  připravovati, 
jako  již  za  času  Římanů  se  děl-o,  totiž  z obilí  pouze  sešrotovaného,  tedy  beze 
všeho  odstraňování  otrub.  Takovýto  chléb  připravuje  Be  hlavně  od  vegeta- 
riánů v Anglii  a pak  v Severní  Americe,  kde  těmto  na  tom  záleží,  poněvadž 
pouze  rostlinnou  potravou  se  živí,  aby  veškeré  výživné  součástky  zrna  obil- 
ného využitkovali.  — Tento  chléb  jmenují  chléb  šrotový  aneb  Grahamovy. 

Dle  tohoto  se  takto  chléb  připravuje:  Šrot  pšeničný  se  hned  po  své  pří- 
pravě teplou  vodou  na  těsto  žhněte.  To  se  vyformuje  v kusy,  které  */,  kg 
těžký  chléb  dávají  a když  3 — 4 hodiny  v klidu  ležely,  hned  se  pekou.  Též 
může  se  misiti  I díl  otruh  s 5 — 8 díly  mouky  pšeničné  na  přípravu  tohoto 
chleba.  Než  li  se  do  peee  vloží,  propíchá  se  svrchní  povrch  těsta,  aby  se  kůra 
neoddělila  od  třídy.  Pečení  trvá  1 — 1*/2  hodiny.  Liebig  schvaluje  přidáváni 
otrub  do  mouky  čili  jest  pro  to,  aby  se  vůbec  otruby  od  mouky  nedělily, 
neboE  tím  mnoho  výživných  látek  zrna  obilného  se  mouce  odejímá. 


Chléb  z mouky  bramborové  připravený. 
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Že  takto  připravený  chléb  není  snadno  ztravitelný,  poněvadž  není  kyprý, 
jest  jisté  a zda  li  též  všechny  výživné  látky  se  ztrávěj í,  jest  otázkou  I Graham 
užívá  šrot  žitný  míšený  se  šrotem  kukuřičným  neb  pšeničným.  Takto  připra- 
vený chléb  má  na  lomu  žlutošedou  barvu  a má  sladkavou,  dosti  příjemnou 
chuť.  Jest  kompaktní,  ale  táž  něco  pórovitý,  což  pochází  od  malého  kvašení, 
které  působením  lepku  za  čtyřhodinnou  dobu  ležení  těsta  povstává  a pak  čá- 
stečným vypařením  vody,  která  v testu  na  lepek  bohatém,  dostatečného  od- 
poru ve  svém  vypařování  nalézá. 

Chléb  se  musí  velmi  dobře  rozkousati  a důkladné  slinou  promíchali, 
aby  žaludku  velikých  obtíží  nečinil.  Účinkem  otrub  na  žlázy  ústroje  zaží- 
vacího se  trávení  podporuje  a snadněji  se  střevo  vyprazdňuje,  jak  již  dříve 
při  užíváni  chleba  otrubového  vyloženo  bylo.  Že  zde  ani  kvašeni  ani  chemi- 
ckého umělého  způsobu  pro  nakyprení  chleba  užito  nebylo,  jest  vadou  chleba 
tohoto,  třeba  žádná  výživná  látka  ze  zrna  obilného  ndstauěna  nebyla;  to  samé 
se  docílí  umělým  způsobem  užitím  chemických  reagencif,  kde  ale  úplná  kyprosť 
a poréznost  chleba  jest  podstatným  činitelem,  který  pro  snadné  trávení  a zá- 
iivnost  nevyhnutelným  jest. 


2.  Chléb  z bramborů  připravený. 

Laciný  chléb  z bramborů  připraví  se  následovně:  13  kg  brambor  se 
uvaří  ve  vodě  aneb  v páře  a oloupají  se  za  horka,  pak  se  v moždýři  rozmačkají 
aneb  rozetřou  a sítem  protlačejí.  Takto  zpracované  brambory  smí  sejí  se 
s l1  . kg  kvásku  a 5 kg  mouky  se  4 1 vody,  do  které  se  % litru  pivních  kvasnic 
přidá.  Směs  se  nechá  l’/2  2 hodiuy  kvasiti,  přidá  se  pak  11  l vody,  ve  které 
se  85  g soli  rozpustí,  vše  dobře  promíchá  a pak  se  žhněte  všecko  s 20  kg 
mouky  dohromady,  aby  tuhé  těsto  se  obdrželo.  To  se  rozdělí  na  jednotlivé 
díly  o velikosti  chlebové  a zformuje  se  na  bochníky,  vloží  do  ošatek  a nechají 
se  v mírném  teple  kynouti  až  tak  vykynou,  že  připraveny  jsou  k pečení,  při 
čemž  dlužno  toho  dbáti,  aby  nepřekynuly,  neboť  tak  se  opět  ssednou  a jsou 
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se  obdrží  z udaného  množství  44 — 47  kg  chleba,  dle  jakosti  brambor  a mouky. 

Jinak  se  připravuje  tento  chléb  takto:  Očištěné  brambory  se  naškrabou 
aniž  by  šťáva  se  nechala  odtéci  a rychle  se  vařící  vodou  poleji  a promíchají, 
aby  se  látka  jedovatá,  s olanin  zvaná,  v syrových  bramborech  obsažená,  od- 
stranila a sice  vezme  se  na  25  kg  bramborů  22  % % vařící  vody.  Nyní  se  dá 
kaše  bramborová  do  necek  a dá  se  tolik  vody  až  maz  utvořený  jest  dosti 
řídký  a nechá  se  hodně  zchladuouti  co  by  ruka  vydržela.  Nyní  se  vezme  22 
až  25  kg  brambor,  50%  mouky  žitné  a s 1 ’/2  % kvásku  se  vše  smísí.  Po 
8 — lOliodinném  kvašení  se  za  přidáni  soli  a vody  vyhněte  tuhé  těsto  (více  pro- 
hněte než  obyčejné  těsto)  a pak  se  jak  obyčejně  zformuje  a vypeče  po  nále- 
žitém vykynutl  zformovaných  bochníků.  Z udaného  množství  brambor  a mouky 
celkem  75%  činícím,  obdrží  se  ÍJ5 — 100%  chleba,  který  dosti  porézním, 
kyprým  a chutným  jest  a k tomu  o 30%  lacinější  než  obyčejný  chléb  žitný. 
Též  možno  místo  50%  mouky  žitné  vžiti  pouze  37  V2  % a k tomu  pak  12%% 
mouky  ječné,  při  čemž  se  nesmi  mouka  ječná  při  zadělávání  do  kvásku  vžiti 
a teprve  při  dělání  těsta  se  vlinete.  Tak  jest  též  chléb  chutný. 
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Při  přípravě  chleba  z ječné  mouky  nesmí  Be  nikdy  droždí,  nýbrž  pouze 
kvásku  použiti,  neboť  by  při  upotřebeni  droždí  příliš  veliké  kvašení  nastalo, 
kterým  by  špatný  chléb  povstal.  Při  tomto  druhu  obilí  musí  kynutí  velmi 
opatrně  řízeno  býti,  neboť  mouka  ječná  obsahuje  jen  málo  lepku,  který  ky- 
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uutfm  těsta  suadno  by  se  rozložili  mohl  a tak  těsto  pokazili.  Tak  zrno  ječné 
obsahuje  látek  dusíkatých  pouze  HJ%,  látek  bezdusíkatých,  jako  škrobu,  jiurni 
a cukru  (tí%  a tuku  2*1%;  buničiiiy  8 G%  (vire  než  předešlé  druhy  obilné) 
a nerostných  součástí  2*6%,  pak  vody  14*7%. 

Na  50  k<j  mouky  ječné  vezme  se  6 — 1 ky  čerstvého,  dobrého  kvásku, 
k tomu  se  přidá  5— ti  litrů  horké  (nikoliv  vařiči)  vudy  za  píidáuí  tolik  ječné 
mouky  co  zapotřebí  pro  zhotoveni  tuhého  těsta.  Tento  první  kvásek  se  nechá 
tak  dlouho  kynouti  až  dosti  nabude  a když  stlačením  plochou  rukou  více  se 
nezdvihue,  přidává  se  0—7  litrů  teplé  vody  s takovým  množstvím  mouky, 
aby  se  obdrželo  méně  tuhé  těsto  než  jak  tomu  při  prvním  kvásku  byle  a nechá 
se  opět  kynouti.  Tento  druhý  kvásek  se  za  přidáni  f»! > ky  mouky  a za  přidání 
vody  důkladně  na  těsto  prohněte.  Po  krátkém  novém  kvašení  se  chléb  vyfor- 
muje  tak,  aby  bochníky  více  než  2 ky  nevážily  a nyní  se  pekou.  Takto  při- 
pravený chléb  v.  pouhé  mouky  ječné  jest  vždy  suchý  a proto  se  mouce  ječné 
přidává  buď  mouka  pšeničná  ueh  žitná. 

V krajinách  hornatých,  kde  pouze  oves  se  na  poli  daří,  připravuji  chléb 
z mouky  ovesné,  který  se  podobným  způsobem  zhotovuje  jako  chléb  z mouky 
ječné,  pouze  jest  zapotřebí  zrle  ještě  více  kvásku  pro  kvašení  vžiti,  poněvadž 
mouka  ovesná  ještě  snadněji  v octové  kvašení  přechází  uežli  ječná  a sice  bére 
se  na  50  A#  mouky  ovesné  lOfcy  kvásku.  Yr  zrnu  ovesném  jest  látek  dusíkatých 
1 1*2%,  látek  bezdusíkatých  a sice  škrobu,  "mu i a cukru  56*0%,  tuku  6%; 
buničiny  t)*6%  a látek  nerostných  k tomu  vody  13*7%.  Poměr  látek 

dusíkatých  ku  bezdusíkatým  jeví  se  zcíe  jako  1 : 6*0,  jest  tedy  příznivější 
nežli  u zrna  ječného,  kde  tento  poměr  činí  I . 0*8,  kdežto  při  zrnu  žitném 
jest  1 : 0*4  a nej  výhodnější  jest  u zrna  pšeničného,  kde  činí  1 :5  4.  Nejmenší 
množství  látek  dusíkatých  má  kukuřice,  kde  onen  poměr  činí  pouze  1:8*7. 

Pru  přípravu  prvního  kvásku  vezme  se  hned  jedna  třetina  veškerého 
množství  mouky,  nechá  se  vykvasiti  a na  to  se  přidává  ostatek  mouky  s po- 
třebným množstvím  vody.  Po  důkladném  prohněteni  dají  se  vyformuvaué  boch- 
níky vy  kynouti  a vsadí  se  do  pece  Též  i zde  rudno  misžti  mouku  ovesnou 
s melikou  žitnou,  aby  chléb  uebyl  příliš  suchý.  — Což  platí  též  o ostatních 
druzích  mouky,  z nichž  chléb  ještě  možno  přípravo  vátí.  Jako  na  př.  z po- 
hanky, kteráž  dává  mouku,  z níž  se  ale  chléb  nepere,  nýbrž  vždy  ze  sruěse 
této  mouky  s jinými  druhy  a sice  obyčejné  moukou  pšeničnou  a zadělá  se 
droždím  and)  se  bóře  mouka  žitná  a zadělá  se  kváskem  a sice  bóře  se  30  ky 
mouky  pohankové  a právě  tolik  uimiky  pšeničné  ne  žitné  ti  6 ky  kvásku. — 
Zrna  pohanky  mají  pouze  G%  látek  dusíkatých. 

4.  Chléb  z mouky  kukuřičné  připravený. 

U nás  se  málo  aneb  vůbec  nepřipravuje  chléb  z mouky  kukuřičné,  leda 
že  se  touto  mouka  pšeničná  falšuje.  Avšak  mouka  kukuřičná  obsahuje  více 
dusíkatých  látek  uežli  mouka  pohanková  a tudíž  spíše  ku  přípravě  chleba  se 
upotřebit!  může  než  tato.  Zrno  kukuřičné  obsahuje  látek  dusíkatých  8*8% 
a látek  bezdusíkatých  jako  škrobu,  gumi  a cukru  5y*4%,  pak  tuku  5'8%,  Inl- 
uičiny  11*5%,  popele  t j-  látek  nerostných  1*8%  a vody  12  7%.  Má  též  více 
tuku  než  pohaukti,  u které  tuk  činí  pouze  L*2%  a buničiny  15%,  tedy  též 
více  uežli  pohanka.  Arci  z pouhé  mouky  kukuřičné  nemožno  připravili 
chléb  kyprý  a šťavnatý,  poněvadž  málo  lepku  obsahuje  a tedy  hlavní  vlastnost 
těsta,  náležitá  spojitost  všech  součástí,  zde  schází.  Avšak  smícháním  se  žitnou 
neb  s pšeničnou  moukou  poskytuje  chléb  chutný. 

Zde  se  tak  chléb  připraví,  že  se  mouka  kukuřičná  prve  než  se  smísí 
s moukou  zmíněných  druhů,  horkou  vodou  spaří,  kteréž  vody  se  tolik  vezme, 
co  potřebí  ku  utvoření  tuhého  těsta.  Ta  se  pak  nechá  vychladnout!  až  na  20° 
a pak  se  misi  s ostatními  druhy  takto:  Nejprve  se  15 kg  mouky  pšeničné 
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neb  žitné  smísí  s 1 \hkg  droždí  a za  přidání  potřebného  množství  vody  se 
zhotoví  prostředně  tuhé'  těsto,  které  se  nechá  vykynouti.  Teď  se  spařená 
mouka  kukuřičná  smísí  s prvním  kváskem  im  tuhé  těsto  a zbytek  mouky  pše- 
ničné neb  žitné  se  dodá  s \ky  soli  ve  vodě  rozpuštěné  a k tomu  potřebné 
množství  vody  a vše  se  uhněte’  na  tuhé  těsto.  I*o  krátkém  kynutí  se  vyfor- 
mují  bochníky,  dají  se  dostatečně  vykynouti  na  teplé  místo  a pak  se  hned 
sázejí  do  pece. 

V Severní  Americe  a v krajinách,  kde  se  kukuřice  hojně  pěstuje,  při- 
pravuje se  tento  chléb  z mouky  kukuřičné  dosti  často. 

5.  Chléb  z luštěnin  připravený. 

Všechny  luštěniny  vyznačují  se  velikou  bohatostí  látek  dusíkatých,  kde 
hlavní  součást  těchto  látek  tvoří  rostlinná  sýrovina  čili  legumin.  Tak  na  př. 
Krách  obsahuje  látek  dusíkatých  22  4%,  látek  bezdusíkatých,  jako  Škrohu,  gumi 
a cukru  53*7%,  tuku  3%,  buničiny  5 3%,  látek  nerostných  2*4%  a vody  13*2%; 
tak  že  poměr  mezi  látkami  dusíkatými  a bezdusíkatymi  činí  jako  1:2*8. 
Nejvíce  z luštěnin  látek  dusíkatých  má  lupina , kde  činí  tyto  35*6%  a bezdu- 
síkatých 2G*9%,  tuku  8*6%,  buničiny  13*4%,  nerostných  látek  3*4%  a vody 
13*1%,  tedy  poměr  se  jeví  jako  1 : 1*7. 

Avšak  z pouhých  luštěnin  nemožno  chléb  připraviti  a inohou  se  pouze 
mouce  pšeničné  neb  žité  v menším  množství  přimísili.  Tak  dobrý  poměr  jest, 
vezinou-li  se  */s  mouky  žitné  a % mouky  hrachové  neb  jiné  luštěniny,  k čemuž 
se  vezme  vždy  více  a sice  1 2 kg  na  50  kg  mouky. 

Avšak  mouka  luštěnin  nesmi  se  nikdy  na  kvásek  zadělati,  nýbrž  pouze 
kvásku  při  hnětení  na  těsto  přidávati,  neboť  neobsahují  žádný  lepek  jako  ohi- 
liny.  Sůl  se  přidává  za  tou  příčinou  ve  větším  množství,  aby  chléb  více  šťav- 
natým byl  a tak  rychle  neztvrdnul.  S touto  zmíněnou  směsí  se  obdrží  chléb 
chutný,  kyprý  a šťavnatý,  který  delší  (lobu  uchovati  se  nechá.  — Ještě  více 
výživnější  nežli  hrách  jest  čočka.  Obsahuje  26*1%  látek  dusíkatých  a 51*7% 
látek  bezdusíkatých,  tak  že  mezi  nimi  jest,  poměr  jako  1 : 2*2. 


VI.  Příprava  clileha  umělým  způsobem  čili  příprava  chleba 

nekvašeného. 

Chemiky  dokázáno  bylo,  že  chléb  kvašením  připravený,  ztrácí  na  svých 
výživných  součástích,  jak  před  tímto  již  vyloženo  bylo  a proto  se  na  to  po- 
mýšlelo, chemickým  způsobem  důležitý  kysličník  uhličitý  vyvinouti,  pro  kyproat 
chleba  tak  velice  nutný  a to  takovým  způsobem,  aby  součástky  mouky  nebyly 
porušeny  a tím  na  výživnosti  této  ničeho  na  zmar  nepřišlo. 

Při  tom  potřebí  takových  látek  použiti,  které  by  ani  v nej  menším  zdraví 
lidskému  škoditi  nemohly  a zároveň  drahými  nebyly,  by  tak  zisk  nabytý  za- 
chováním všech  součástek  mouky  nebyl  menším  nežli  výlohy  s umělou  pří- 
pravou chleba  spojené,  čímž  by  arci  umělý  způsob  byl  hezúčelným  a miiuo 
toho  i proto  by  se  neujmu!,  že  jiná  chlebová  chuť  nesnadno  se  zamlouvá  na 
místě  chutě  kvašením  těsta  způsobené. 

Jednou,  všimnuti  hodnou  methodou  jest  oua,  která  Liebigem  navržena 
byla  a dle  niž  možno  dobrý  a výživný  chléb  připraviti  i též  dostatečně  chutný, 
kterouž  ale  nemožno  si  ihned  naponejprv  osvojiti  a jež  se  musí  tak  jak  the- 
oreticky  i prakticky  zkoušeti  a naučiti  jako  jiné  zařízení  ncco  složitější.  Neboť 
třeba  se  udělá  předpis  sebe  důkladnější,  naleznou  se  vždy  odchylky,  které 
od  jakosti  mouky,  od  teploty  pece  a doby  pečení  a od  mnoha  jiných  okol- 
ností závislé  jsou  a na  které  náležitý  zřetel  třeba  vžiti,  tak  jako  vůbec  i při 
obyčejném  způsobu  přípravy  chleba  kvašením  se  to  dčje  a kde  též  nemožno 
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dle  jednoho  předpisu  jednostejně  pracovati,  ale  třeba  na  mnohé  okolnosti  ná- 
ležitý zřetel  vžiti.  Chemickou  metliodou  chléb  pripraviti  znamená  tedy,  to 
učiniti  nikoli  kvašením,  kterým  mnohá  ztráta  na  výživných  látkách  se  přivodí, 
ale  jiným  chemickým  způsobem  kyprost  chlebil,  a tím  jeho  úplnou  záživnoat 
rlncíiiti,  kterým  ničehož  na  výživnosti  mouky  se  neztratí.  Je-li  mouka  dobrá, 
obdrží  se  tedy  i zde  dobrý  cWb.  je-li  mouka  Spatná,  docílí  se  thn  arci  také 
Spatný  chléb;  zde  pouze  docílí  se  větší  množství  chleba,  ku  kteréž  výhodě  se 
ještě  i ta  druží,  že  se  žádným  kváskem,  ani  nedokynutím  neb  překynutim 
chléb  nepokazí  a užije-li  se  přísně  chemických  látek  ku  přípravě  chleba  po- 
třebných v tam  množství  jak  potřebí  a líplnš  čisté,  možno  s jistotou  očekávati 
z dobré  mouky  dobrý  chléb.  — Komu  chléb  pouze  jako  zákusek  slouží,  jest 
arci  lhostejno,  mnoho-li  výživnrsti  v určitém  kvantum  obsahuje  a tu  jedná  se 
o ono  dosti  značné  mnoŽBtvl  lidí,  kterým  chléb  takřka  denní  hlavní  potravou 
jest  a kde  za  laciný  peníz  se  snaží  ohstarati  sobě  takovou  potravu,  jež  by  do- 
vedla jeho  tělo  při  náležité  síle  udržeti — jej  tudíž  úplně  vyživiti  a proto  dopo- 
ručuje 3e  pro  tuto  třídu  lidu  takový  chléb  pripraviti,  kde  by  ze  zrna  obilného 
ani  ta  nejmenšf  výživná  část  na  zmar  nepřišla  a tedy  obsah  celého  zrna  ku 
výživě  sloužil.  Známo  jest,  že  mouka  neobsahuje  již  tolik  výživných  látek  jako 
celé  zrno  obilné  a proto  na  místě  nejprvnějšim  doporučuje  se  pro  jmenovanou 
třídu  lidu  připravovat,]  cMS  šrotový,  kde  se  celé  zrno  obilné  na  jednu  mouku 
rozemele  heze  všeho  třídění  a bez  oddělených  otrub  a tento  chemickým  způ- 
sobem, tedy  bez  kvašeni  připravili  a pak  upéci.  Takovýto  chléb  zůstane  dokonale 
kyprým,  tedy  velice  porézním,  dohře  ztravitelným  a má  to  samé  složení  jako 
zimo  obilné.  Žádná  ztráta  ani  při  mletí  na  mouku  ani  při  kvašení  zde  se  neděje. 

Komu  by  vsak  otruby  v tomto  šrotovém  chlebu  se  nezamlouvaly,  tak  pak 
hned  v druhé  řade  se  nalézá  chléb  z jakékoliv  mouky  připravený  umělým 
způsobem,  kde  tedy  chléb  má  takové  složení  jako  mouka  sama , ze  které  při- 
praven byl.  Tedy  čím  méně  druhů,  aneb  docela  semele-li  se  zrno  obilné  pouze 
na  jediný  druh  mouky  po  oddělení  otrub,  tím  arci  pak  jest  chléb  výživnější, 
k čemuž  velíce  přispěje  použití  výtažku  otrubového,  aby  i zde  co  možná  nej- 
více výživných  látek  se  upotřeb  i ti  dalo,  a chléb  se  podobně  připraví,  jak  již 
dříve  pojednáno  bylo,  arci  s tou  výminkou,  že  se  to  státi  může  výhodnějším 
způsobem  pomocí  chemických  látek  beze  všeho  kvašení. 

Liebig  navrhuje  následující  předpis  ku  přípravě  chleba  posledně  jmeno- 
vaného: Na  50  kg  mouky  se  vezme  '/2  kg  čistého  dvoj  uhličitanu  Bodnatého  (bi- 
carbonatu  Bodnutého,  jaký  se  bére  pro  šumící  prášky),  pak  se  použije  2'\2  kg 
kyseliny  solné  úplné  čisté  o hutnosti  1'OO‘S,  dále  1 kg  soli  a 35 — 40  litrů  vody. 
Užije-li  se  obyčejné  mouky  žitné  na  chléb,  nesmí  množství  vody  36  kg  přesa- 
hovat]. Zde  jest  množství  tak  voleno,  že  každých  ;>  g natronu  se  33  ccm  ky- 
seliny solné  úplně  váže  čili  neutralisuje. 

Nejprve  se  mouka  smlsl  s dvoj  uhličitanem  sodnatým,  sůl  se  ve  vodě 
rozpustí  a mouka  Be  se  soluou  vodou  dohře  prohněte  až  těsto  úplně  hladkým 
jest.  Při  tom  se  kyselina  dá  do  vody  a tato  se  po  částkách  těstu  přidává  zá- 
roveň s moukou  (nikoliv  tedy  najednou).  Takto  připravené  těsto  se  ihned  vy- 
formuje  a nechají  se  bochníky  lL  až  J,r4  hodiny  v klidu.  Horko  pece  musí 
býti  prostřední,  které  se  nyní  u pekařů  pro  bílé  pečivo  používá  a nyní  po 
udané  době  se  bochníky  sázejí  do  pece,  kdež  delší  dohu  se  pekou  než  tomu 
u chleba  vykvašeuého. 


Nejlépe  se  tento  chléb  nechá  připravili  ze  směse  % mouky  žitné  a 
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nice,  na  jediný  druh  mouky,  že  pouze  otruby  se  oddělí,  které  pouze  5— C% 
činějí.  Připravuj e-li  se  chléb  šrotový  z téže  směse,  kde  se  tedy  žádné  otruby 
neodděl  ují,  dostane  se  chléb  mnohem  kypřejší.  Obdrží  se  zňOfe^  mouky  69  kg 
chleba,  při  obyčejném  způsobu  přípravy  chleba  a připraví-li  se  zde  udaným 
způsobem,  dostane  se  z téhož  množství  mouky  73  kg  chleba. 


Příprava  chleba  umčlým  způsobem. 
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Chce-li  se  dostati  u tohoto  chleba  podobná  chuť  jakou  má  chléb  kvašený, 
přidá  se  do  vody  místo  2 litrů  vody  1 — 2 Litry  obyčejného  octa  (silnějšího 
méně  než  2,  slabšího  vlče  než  litr)  při  hněteni  těsta. 

Jak  zfejmo,  dá  se  tento  chléb  mnohem  dříve  pripraviti  než  vykvašeníin, 
na  kteréž  třeba  delší  dobu  věnovali  a což  při  tomto  chemickém  způsobu  od- 
padá. Zde  arci  třeba  na  to  rozhodné  pozor  miti , aby  se  vzala  kyselina  solná 
úplní  čistá,  poněvadž  prodejná  obyčejná  kyselina  obsahuje  často  aram,  látku 
jedovatou  a pak  za  druhé  musí  býti  udaní  hustoty  a nikoliv  koncentrovanější. 
Obé  však  možno  od  dobrého  materialisty  aneb  od  lékárníka  obržeti,  tak  že 
ani  zde  žádných  obtíží  nestává. 

Místo  kyseliny  solné  8e  navrhuje  též  salmiak  vžiti  a sice  místo  2-12  kg 
kyseliny  solné  400  g salmiaku,  čímž  možno  bez  kyseliny  se  obejiti,  neboť  sal- 
miak jest  mnohem  lépe  k použití  tam,  kde  není  úplně  čistá  a určité  hustoty 
kyselina  po  ruce.  Co  se  zde  při  pečení  chleba  dčje?  Kyselina  solná  působí 
na  bicarhonat  tak,  že  jej  rozkládá,  čímž  prchá  kysličník  uhličitý,  který  chléb 
kypří  a kyselina  solná  se  slučuje  se  zbylým  kysličníkem  Bndnatým  na  chlorid 
sodnatý  čili  kuchyňskou  sřd  a vodu.  Tak  že  jak  vypočteno  jest,  ničeho  nezbyle 
z kyseliny  solné,  neboť  se  úplně  rozloží  a v chlebu  pouze  čistá  kuchyňská 
sůl  se  nalézá,  která  chlebu  dobré  chuti  dodává. 

Užije-li  se  saimiaku  čili  sloučeniny  chloru  s ammoniakem,  neb  chloridu 
ammonatého,  rozkládá  se  tento  horkem  a chlor  jeho  se  slučuje  se  sodíkem 
natrouu  na  kuchyňskou  sůl,  při  čemž  prchá  kysličník  uhličitý  a plynný 
ammoniak. 

Velíce  důležitým  činitelem  v pokrmu  pro  výživu  lidskou  jsou  chemické 
soli,  které  musí  býti  tělu  dodávány  v určitém  množství. 

Rostlinné  látky  obsahuji  též  takovéto  soli  v sobě,  které  jsou  totožné  se 
solemi  v potravě  živočišné  obsaženými.  Tak  tyto  soli  pro  výživu  těla  potřebné 
jsou  jak  v mase  tak  i v zrnil  obilném  obsazeny  a tvořejí  tak  zvané  fosfo- 
rečnany, kde  jest  kyselina  fosforečná  sloučena  s draslem,  vápnem,  magnesii 
a železem.  Tytu  chemické,  nerostné  soli  v zrnu  obilném  obsažené,  nepřijdou 
však  všechny  do  mouky,  a sice  tato  obsahuje  tím  méně  těchto  solí,  čím  bč- 
lejší  a jemnější  jest.  Patrný  rozdíl  ukáže  nám  rozbor  zrna  obilného  a mouky 


z něho  se  mleté: 

Tak  v 1000  dílech  zrna  pšeničného  a žitného  jest  21  dílů  výživných  soli 
a z těch  přijde  na  zrno  pšeničné  8*94  dílu  kyseliny  fosforečné 
a na  zrno  žitné  5’6o  „ „ „ 

Avšak  v 1000  dílech  mouky  pšeničná  první  jakosti  nachází  se  pouze 
Ď‘í>  dílů  solí  výživných  a z těch  pouze  2\t  dílu  obnáší  kyselina  fosforečná; 
má  tedy  jemná  mouka  pšeničná  o (i2  3 dílů  mém  kyseliny  fosforečné  nežli  zrno. 

V 1000  dílech  mouky  pšeničné  drahé  jakosti  nachází  se  již  G 5 dílů 
solí  výživných  a na  kyselinu  fosforečnou  připadá  2%  dílů,  kdežto  třetí  jakost 
táto  mouky  obsahuje  již  3*/*  dílů  této  kyseliny  a tudíž  přece  značně  méně 
než  zrno  samo. 

V 1000  dílech  mouky  žitné  první  jakosti  nacházejí  se  jen  13]/n  dílu 
výživných  solí  a z toho  nu  kyselina  fosforečnou  připadá  pouze  3l/«  dílů,  tedy 
o 7 s/a  dílů  solí  méně  než  v zrnu.  Z tolm  jasno,  že  mouka  nemá  tolik  ne- 
rostných Bolí  pro  výživu  těla  tak  nutných  jako  zrno  obilné  a že  tedy  cu  se 
mouce  nedostává,  v otrubách  se  nalézá,  které  od  mouky  se  odděluji. 

Tak  ve  100  dílech  výživných  soli  v otrubách  se  nalézajících  pnpadá 
na  kyselinu  fosforčnou  24  3%  v otrubách  pšeničných  a 21-03%  v žitných 
a drasla  jest  ...  30’12%  „ „a  2iH)3%  „ 

pak  fosforečnanu  vá  i 

penatébo,  horečná- ! jest  43  93%  „ „a  50-95%  „ 

tého  a železitého  * 

Tím  zřejmo,  že  mouce  skoro  polovice  látek,  které  ku  výživě  a vývinu 
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kosti  těla  lidského  potřebný  jsou,  schází  a k nim  právě  náleží  fosforečnan 
vájwnatý  a horečnatý , které  tedy  většinou  do  otrub  přecházejí.  — Poněvadž 
se  ale  tyto  větším  dílem  nezužitkují,  vynalezl  profesor  Hosford  v Gam  bridže 
v Severní  Americe  zvláštní  prásek  pro  pečeni  chleba , který  obsahuje  ony  vú- 
itímé  soli  mouce  semletím  zrna  odňaté  v takovéui  tvaru,  že  při  přípravě  chleba 
z mouky  ani  kvásku  ani  droždí  zapotřebí  není.  Táebig  zkoumal  důkladně  tento 
prášek  a nalezl,  že  pomocí  jeho  možno  připravit!  chléb  s velmi  dobrou  chutí. 

Zmiuěný  prášek  sestává  ze  dvou  částí  a sice  z prášku  kyselého  a z prášku 
alkalického.  První  díl  obsahuje  kyselinu  fosforečnou  ve  sloučení  s vápnem 
a magnesií  (kysličníkem  liořečnatým) ; druhý  prášek  jest  dvojuhličitan  sodnatý. 
Oba  druhy  prášku  jsou  barvy  bílé,  podoby  rooukovité  a každý  pro  sebe  za- 
obalen.  Aby  so  mohly  v určitém  množství  použiti,  slouží  k tomu  malá  od- 
mčrha  z bílého  plechu  zhotovená  v podobě  dvou  komolých  kůželů  dnem  spo- 
jených v nestejné  velikosti.  Chce-li  se  nyní  pomocí  tohoto  prášku  chléb 
připraviti,  tak  pro  každý  1/.2  k<j  mouky  naplní  se  menši  nádobka  dvojuhličitanein 
sodnatým  a větší  se  naplní  solini  kyseliny  fosforečné  a oba  prášky  se  s moukou 
důkladně  promíchají , pak  se  přidá  potřebné  množství  vody,  aby  se  tésto  mohlo 
zhotovili  a ihned  se  z toho  bochníky  formují  a bez  čekáni  do  pece  se  sázejí. 
Tím  snadno,  je-li  pec  připravena,  možno  chléb  za  2 hodiny  zhotovili.  Jakmile 
se  těsto  hněte,  účinkují  chemické  sloučeniny  na  sebe,  kyselina  fosforečná  se 
slučuje  s nátronem  dvoj  uhličitanu  a tak  vyhání  kysličník  uhličitý,  který  chléb 
nadýmá  a tak  při  pečení  jej  úplně  kyprým  a porézním  činí. 

Tento  prášek  může  se  tak  dalece  pozměniti,  že  mimo  dvoj  uhličitanu 
Sodnatého,  jehož  se  menší  množství  vezme,  dá  se  chlorid  draselnatý  (velmi 
levně  k dostání)  a tím  se  i dra-slo  tělu  potřebné  chlebu  dodá.  Pak  se  chléb 
takto  připravuje:  Nu  50 ky  mouky  veziue  se  1500  prášku  kyselého  (soli 
fosforečné)  u prášek  alkalický  sc  pak  skládá  se  500 ^ dvojuhličitanu  sodnatého 
a 443  q chloridu  draselnatého,  celkem  íUJy  Přidá  li  se  nyní  ještě  ku  prášku 
alkalickému  57  y kuchyňské  soli,  abychom  1UOO y obdrželi,  tak  se  vezme  na 
50  bj  mouky  1 *l2kg  prášku  kyselého  a 1 kg  prášku  alkalického  čili  ku  1 , kg 
mouky  se  přidá  1 5 y prášku  kyselého  a lO</  prášku  alkalického. 

Takto  odvážený  prášek  ku  přípravě  chleba  vzatý,  se  smísí  8 přelirstll 
mouky  a pomocí  jemného  síta  do  mouky  ostatní  se  prosívá,  při  čemž  se  hned 
mouka  důkladně  míchá  s práškem,  neboí  pravé  od  tohoto  náležitého  smíchání 
závisí  dobrá  poréznosf  a ky prost  chleba.  Teprve  nyní  se  po  náležitém  promí- 
chání přidává  voda  a utvoří  se  bez  velikého  hněteni  těsto,  které  se  vyfommje 
v bochníky  a hned  sází  do  pece.  Teplota  pece  musí  se  důkladně  vyzkoušeti, 
neboř  je-li  teplota  příliš  velikou,  snadno  bochníky  trhlinami  na  svém  vzhledu 
utrpějf. 

Má-li  se  obdržeti  chléb  nejvíce  obyčejnému  kvašenému  chlebu  podobný, 
připraví  se  takto : Rozdělí  se  mouka  a ku  těstu  potřebná  voda  ua  dva  rovné 
díly;  první  polovici  se  přidá  prášek  kyselý  a druhé  polovici  se  dá  prášek  al- 
kalický a každý  díl  se  čas  od  času  promíchá  Voda,  přidaná  ]X)lnvici,  kde  jest 
prášek  kyselý,  může  býti  horkou ; ku  druhé  polovici  se  vsak  přidává  voda 
studená.  Prášky  se  v upotřebené  vodě,  pro  každou  polovici  zvláště,  rozpukej  i 
a touto  se  nyní  každá  polovice  mouky  na  těsto  rozdělá  a pak  se  obojí  těsto 
dohromady  zlměte.  Obdrží-li  se  příliš  tuhé  těsto,  přidává  se  něco  vody ; je-li 
těsto  řídké,  přidá  se  něco  mouky.  Obyčejně  se  béře  na  50  lcg  mouky  33  až 
33  l vody. 

Takto  těsto  ztratí  jen  velmi  málo  kysličníku  uhličitého,  který  se  při  hně- 
tení těsta  vyvine  a proto  jest  takto  připravený  chléb  poréznější.  Hlavní  věcí 
jest  však  důkladné  promíchání  obojího  těsta,  které  se  musí  dfti  co  možná 
starostlivě,  aby  chléb  se  zdařil.  Jest-li  takto  připravený  chléb  o cenu  prášku 
jest  dražší,  vynahradí  se  to  tím,  že  opět  o 10—12%  více  chleba  se  obdrží 
a pak  hlavní  užitek  v tom  jest,  že  obdrží  se  chléb  mnohem  více  výživnější. 


Příprava  chleba  umělým  způsobem. 
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Připravuje-li  se  zmíněný  prášek  ve  větším  množství,  přijde  1 kg  na  45  až 
50  kr.,  což  se  větším  kvantum  chleba  a jeho  větší  výživnostl,  která  uejuiéuě 
o 10%  se  zvětší,  úplně  kreje. 

Tato  methoda  umělé  přípravy  chleba  bez  kvašeni  se  hlavně  tam  dopo- 
ručuje, kde  potřebí  jesti  velikého  množství  chleba  připravit!  v krátkém  čase, 
tedy  při  zřízeni  vojenském  a námořním,  pak  při  trestnicích  a jiných  pra- 
covnách, konečně  kde  mnoho  dělnického  lidu  v továrnách  pracuje.  Obdrží  se 
tak  chléb  výživný  a třeba  nebyl  tak  snadno  ztravitelným  jako  jemné  bílé 
zboží,  nevadí  to  pro  žaludek  lidi  pracujících  tělesnou  silou,  jejíchž  ústrojí  tě- 
lesDé  jest  tužší  a tím  i způsobilejší  takovouto  potravu  bez  obtíže  a žaludeční 
nemoci  ztráviti.  Pro  měšťanu  a obyvatelé  velikého  města  více  prací  duševní 
při  stálém  klidu  (seděni)  se  zaměstnávajícího,  zůstane  arci  bílá  pečivo  jich 
hlavním  požadavkem  a bude  se  jim  pro  jeho  velikou  kyprosE  a snadnou  ztra- 
vitelnnst  předem  zamlouvati,  něhot  zde  nehledí  se  na  takou  úsporu,  jaké  za- 
jisté jest  potřebí  lidu  pracovnímu,  který  tedy  za  tutéž  cenu  infiže  sobě  opatřiti 
potravu  jeho  žaludek  více  Byticl  a jeho  tělo  lépe  vyživující.  Proto  bude 
pro  závody  pekařské  vždy  úlohou,  pro  veškeré  vrstvy  lidstva  takové  pečivo 
připravovat!,  které  pro  né  nejlépe  se  doporučuje  předně  svou  výživností  a láci, 
třeba  ne  tak  snadnou  záživností  — pro  třídu  lidu  pracovního  a za  druhé  svou 
snadnou  ztravitelností  a dobrou  chutí  pro  třídu  lidu  méně  pohyb  vykonávajícího, 
jichž  žaludek  těžší  potravy  nesnese  a kteří  svou  menší  tělesnou  činností  též 
méně  životních  sil  spotřebuji,  tak  že  jim  i potrava  méně  výživná  k udržení 
tělesných  sil  postačí. 

Chemický  způsob  přípravy  chleba  jest  nejvíce  v Severní  Americe  a pak 
v Anglii  rozšířen  a též  velmi  dobro  se  užiti  nechá  v krajinách  jižních  s pod- 
nebím teplým,  kde  kvasnice  a kvásek  se  snadno  kazí,  neboť  s takovým  fer- 
mentem  kvašení  způsobujícím  velmi  těžká  práce  jest  a veliké  umění  k tomu 


potřebí,  aby  dobrý  chléb  se  zhotovil  a mnohdy  i při  veliké  práci  a namáhání 
se  to  nezdaří.  Tu  jest  umělý  způsob  přípravy  chleba  na  místě  a pro  kraje 
naše  v době  letní  má  též  mnohé  výhody,  pro  které  již  stojí  za  to,  pokusy 
s umělým  pečením  chleba  prováděli  a tak  přispěti  ku  konečnému  rozřešení 
této  důležité  části,  výživy  těla  lidského  se  dotýkající,  kde  jedná  se  o to,  aby 
zbytečné  plýtváno  nebylo  a látka,  které  se  s prospěchem  využitkovati  dá,  byla 
skutečně  tak  použita,  by  ničeho  na  zmar  nepřišlo.  — Chemická  příprava 
chleba  nachází  se  teprve  ve  svých  počátcích  a musí  stálými  pokusy  se  zlepšo- 
vali a upravovatí,  až  správného  a nej  výhodnějšího  výsledku  se  docílí. 

Tolik  jest  jisté,  že  větší  výživnusf,  vetší  množství  a delší,  zachováni  chleba 
se  chemickou  cestou  docílí ; dále  že  takovýto  chléh  uikdy  nechutná  kysele 
a není  tak  sražený  jako  nepodařeny,  aneb  zase  tak  příliš  houbovitý  jako  oby- 
čejný nynější  chléb  pekaři  zhotovovaný , jehož  veliké-  kvantum  jest  zapotřebí, 
aby  člověk  se  najedl.  Tato  přílišná  houbovitost  pekařského  chleba  (která 
uiDohdy  uměle  pekaři  se  způsobuje  pomocí  zdraví  lidskému  škodlivé  potaše, 
aby  objem  chleba  zdál  se  velikým  býti)  činí  žaludku  vetší  potíže,  velice  jej 
nadýmá  aneb  zácpu  způsobuje  nežli  chléb  uměle  připravený  dle  nové  Hora- 
ýordo- lÁehiyovské  inethoty,  který  dosti  porézním  jest,  aby  se  ztráviti  bez  ob- 
tíže dal,  ale  nikdy  tak  houbovitým  není  jako  zmíněný  chléb  bílý  čili  pšeničný, 
který  tak  svou  měkkostí  se  vyznačuje,  že  třídu  zmáčknutá  jako  hlínu  se  for- 
movat! dá.  Takovýto  chléb  nehodí  se  pro  lid  dělnický,  ueboť  jest  velmi  málo 
výživným  a více  způsobilým  žaludek  obtíži  ti . Nedoporučuje  se  tedy  takých 
prostředků  uživati,  které  chléb  příliš  houbovitým  činí,  nebot  tikový  opět 
zdraví  lidskému  na  ujmu  jest  a málo  výživnosti  poskytuje.  Avšak  tento  chléb 
má  přeci  hojného  odbytu  pouze  z té  příčiny,  že  bílým  jest,  kde  arci  oku  la- 
hodí a naše  střední  vrstvy  lidu  nejsou  tak  dalece  se  soustavou  těla  lidského 
seznámeni,  aby  dovedli  rozsoudit!  co  tělu  a zdraví  více  poslouží,  neboť  zdo 
právě  jest  lahoda  oka  v obráceném  poměru  s požadavky  těla.  Čím  pečivo 
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holejší,  tím  menší  výživnosti  poskytuje,  je-li  pouze  z mouky  a vody  připra- 
veno, jako  chléb,  a obráceni’,  chléb  černější  a třeba  i otrubový  — výživnějším 
a proto  i sytějším  jest.  — Že  otruby  spíše  trávení  podporují  nežil  ztěžují, 
odůvodněno  bylo  a lze  to  snadno  i na  našem  rolníku  seznati,  který  při  tako- 
vémto chlebu  výbornému  zdraví  se  těší.  Hlavním  přívržencem  bílého  pečivá 
jsou  naše  hospodyně,  jimž  na  tom  záleží,  aby  pečivo  co  nejvíce  bílýtn  bylo, 
ačkoliv  jak  již  známo  — ua  málo  oekonomických  základech  spočívá  jejich 
pekařství,  neb  nesrovnává  se  se  šetrností  ze  stanoviska  hospodářského  a jest 
na  ujmu  jak  žaludku  i kapse. 


YII.  Zkoušení  mouky  k vyzkoumání  její  hodnoty  a čistoty  čili 

barvy. 

Poněvadž  různé  druhy  pšenice  se  pěstují,  neposkytují  veškeré  tyto  druhy 
stejně  dobrou  mouku,  nehoř  některá  mouka  lépe  ku  přípravě  pečivá  se  hodí 
nežli  mouka  z jiného  druhu  pšenice  a barva  mouky  táž  jednotlivými  druhy 
stanovena  jest  a jak  zuámo,  jen  z dobré  mouky  možno  též  dobré  pečivo 
připravili. 

Aby  se  barva  mouky  určila,  stane  to  dle  Eroericha  Pekára  takovouto 
zkouškou  r Vezme  se  k tomu  skřínka  zinková,  deska  černě  lakovaná  a dvě 
broušené  desky  skleněné  ku  lisování  mouky.  Z mouky,  jež  se  má  zkoušeli, 
vezme  se  něco  na  dřevěnou  desku,  menší  skleněnou  deskou  se  uhladí  a tak 
ze  stran  přihladí,  že  tvoří  obdélník,  kLerý  k jedné  hraně  desky  se  přišine. 
K tomuto  prvnímu  druhu  mouky  se  podobně  přišine  druhý  obdélníček  těsně 
vedle  pivního,  rovněž  tak  jako  první  připravený  a tak  se  učiní  i s ostatními 
druhy  mouky  až  jest  rleska  pluá.  Na  to  se  velikou  deskou  skleněnou  všechny 
druhy  mouky  najednou  zlisuji  a tak  do  jedné  roviny  urovnají,  při  čemž  se 
po  stranách  tak  urovná,  aby  něco  blíže  okraje  desky  ve  stejné  vzdálenosti 
od  tohoto  všechny  druhy  se  nalézaly.  Nyní  se  zinková  nádoba  naplní  asi  do 
*'4  studenou  vodou  a do  ní  v šikuié  poloze  postavená  deska  s druhy  mouky 
se  ponoří  a lined  zase  vytáhne.  Takto  smočené  druhy  mouky  ukazují  různá 
zbarvení  od  bílé,  svétložluté,  hnědé  až  do  tmavohnědé  barvy.  Čím  barva  čistší, 
tím  arci  též  mouka  jest  lepší.  Mouka  ze  zrna  více  kličivého  iná  však  tmavší 
barvu  nežli  mouka  ze  zrna  méně  kličivého,  která  má  barvu  světlejší  a též 
méně  lepku  obsahuje.  Mouka  z obilky  hučdé  semletá,  má  proto  tmavší  barvu, 
že  více  lepku  obsahuje. 

Záleží  tedy  na  čistotě  a jednostejná  barvitosti  mouky  a nikoliv  ua  zbar- 
vení. Dle  zbarvení  souditi  možno  na  množství  lepku  v mouce  obsaženého.  — 
Jsou-li  mouce  přimíšené  otruby,  jeví  se  tyto  jako  tmavší  puntíky,  které  jsou 
tím  znatelnější,  přidá-li  se  do  vody  něco  kyseliny  sírové  (několik  kapek  i. 

Touto  zkouškou  jeví  různost  barvy  i ony  druhy  mouky,  které  za  sucha 
třeba  uhlazené  jednostejnou  barvou  se  vyznačují.  Touto  zkouškou  možno  pak 
určití,  které  druhy  mouky  se  smísiti  musejí  aby  dobré  pečivo  připravit!  se 
mohlo.  Neboř  bylo  již  řečeno,  že  k moukám  málo  lepku  obsahujícím  musí  se 
přidávati  mouku  více  lepku  mající,  poněvadž  z mouky  na  lepek  chudé  nelze 
tak  dobře  pečivo  připravit!  jako  z mouky  na  lepek  bohaté,  neboř  zde  těsto 
jest  úplně  huételuým  a velice  elastickým. 

Aby  se  určila  způsobilost  mouky  pro  pečeni,  užívá  se  zvláštního  přístroje 
ui  ctí, i uft teti  EuZYaMÉtKjj  (íí  ! Hnbiuiia  z 1'aiíže  vynalezeného.  Tento  přistroj  se- 
stává ze  stojanu,  11a  kterém  jest  kotlík  upevuěn,  který  do  3/4  své  výšky  jest 
olejem  naplněn.  V tomto  kotlíku  jest  válec  pro  topení  zařízený,  v němá  opět 
váleček  menší  se  nalézá,  který  pro  pečení  aiouží.  Ve  válci  tomto  jest  stup- 
nice pro  určeni  jakosti  mouky.  U přístroje  se  nalézá  též  teploměr  a topení 
se  děje  lampou  lihovou. 

Pomocí  tohoto  přístroje,  ku  měření  množství  lepku  v mouce  sloužícího. 
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nebol  od  něho  závisí  dobrá  jakost  mouky,  lze  toto  množství  takto  stanovití : 
Nejprve  se  musí  z mouky  všechen  lepek  vyjmnuti  tímto  způsobem : Vezme  se 
aai  30  g mouky,  která  se  s třetinou  neb  polovicí  množství  vody  na  těsto 
žhněte,  toto  20  minut  nechá  v klidu  a pak  se  těsto  vloží  na  síto  zhotovené 
z gázu  hedvábného  číslo  10,  a vloží  se  i se  sítem  do  větší  nádoby  s vodou, 
kde  se  jemným  hnětením  odstraní  všechen  škrob  a po  15 — 20niinutnvém 
hnětení  zhyde  na  sítu  lepek,  jako  bělavá  neb  hnědošedá  hmota  různé  hnětel- 
nosti.  Čím  hněte!  něj  š i (dá  li  se  na  delší  kousek  vytáhnouti)  tím  lepší,  nebot 
špatné  semletá  mouka  (na  př.  za  horka)  má  lepek,  který  se  nedá  na  delší 
část  vytáhnouti  (hned  se  přetrhnje).  Z takto  získaného  lepku  se  odváži  7 g 
a vyválí  se  z něj  (v  prášku  mouky  pšeničné)  váleček,  který  se  vloží  do  válce 
pro  pečení  určeného,  když  se  tento  prve  uvnitř  něco  olejem  potřel.  Kotlík  se 
mezitím  naplní  olejem  olivovým  a lampa  lihová  se  zapálí  pod  kotlíkem. 

Když  olej  má  již  teplotu  150°  C.  činící,  vloží  se  do  přístroje  váleček 
s lepkem  a topí  se  nyní  po  20  minut,  čímž  jest  zkouška  ukončena.  Píst  ve 
válci  lepkem  naplněným  se  nyní  zdvihá  (lepek  se  roztahuje)  a naznačuje  tak 
na  stupnici  roztažitelnost  lepku. 

Poněvadž  tento  přístroj  dosti  složitý  jest  a práce  s ním  dlouho  trvá,  po- 
užívá se  též  přístroje  pohodlnějšího,  který  farinometr  se  jmenuje  a prvnímu 
dle  svého  zevnějšího  tvaru  se  podobá.  Sestává  ze  stojanu  a kotlíku,  ve  kterém 
jest  též  válec  pro  otápěnl  zavěšený,  do  kterého  se  menší  váleček  pro  pečení 
vkládá.  — Mimo  toho  jest  zde  zařízený  signál  zahřívací.  Kotlík  jest  naplněn 
tukem  a zahřívá  se  lihovou  lampou.  Válec  pro  topení  zařízený  představuje 
pec  pekařskou,  zahřívanou  lázní  tukovou.  Vnitřní  váleček  pro  pečení  sestává 
ze  tří  dílů  a má  uvnitř  píst  se  škálou.  Signál  zahřívací  sestává  z válce  úzkého, 
který  v dolejší  části  v kotlíku  do  tuku  zasahující,  naplněn  jest  kovovou  sli- 
tinou, o níž  jest  podepřen  píst  na  hořejším  konci  knoflíkem  opatřený,  který 
nad  zvonkem  umístěn  jest.  Když  se  určitým  stupněm  tepla  slitina  kovová  roz- 
topi  a zkapalní,  spadne  píst  dolů  a tím  knoflík  na  zvonek  udeří,  který  tím 
znamení  dá  pro  ukončení  zahřívání. 

Mouka  se  pak  na  jakost  lepku  takto  zkouší : Z 30  g mouky  a lb  g vody 
(dle  jakosti  mouky  též  více  neb  méně  vody)  utvoří  se  těsto  a tímto  se  naplní 
váleček  pro  pečení  určený  a vytáhre  se  po  zasazení  jeho  do  přístroje  v něm 
se  nalézající  plst  tak  vysoko  až  zapadne  do  péra,  pro  jeho  držení  určeného. 

Nyní  se  lampou  pod  kotlíkem  topí  a nechá  se  přístroj  asi  po  30 — 40  minut 

při  zahřívání,  za  kterou  asi  dobu  zazní  zvonečkový  signál.  Tu  se  lampa  li- 
hová zhasne,  vytáhne  se  váleček  pro  pečení  a těstem  naplněný  z válce  vět- 
šího a stlačí  se  píst  v něin  zlehka  až  dolů  a napíše  se  oneD  stupeň  až  ku 

kterému  hořejší  konec  stlačeného  pístu  dosahuje  (nebot  se  těsto  při  zahřívání 
roztáhlo)  a vytáhne  se  těsto  z válce,  který  byl  před  vsunutím  těsta  též 
uvnitř  olejem  natřen,  aby  těsto  stěn  jeho  se  nepřicliytlo  a snadno  se  vy- 
jmouti  mohlo. 

Tímto  přístrojem  se  snadněji  jakost  mouky  určití  nechá  (když  totiž  Be  těsto 
více  roztáhlo,  tím  jest  lepší  jakost  a tedy  ukazuje  přístroj  vyšší  stupen)  a není 
třeba  teprve  lepek  z mouky  vypírati,  tak  že  se  jím  nechá  i jakost  mouky 
žitné  stanovití,  ze  které  se  vůbec  lepek  vyprati  nedá.  — Pak  dále  pracuje 
přístroj  zcela  samočinně,  aniž  by  stupen  teploty  na  teploměru  pozorován  býti 
musil,  tak  že  jeho  užití  zcela  jednoduché  jest  a udává  patrně  určitější  a prav- 
divější výsledek,  nebot  zde  se  jakost  všech  součástí  mouky  pozoruje,  kdežto 
při  aleurometru  pouze  jakost  lepku  se  zkouší.  Má  tedy  tento  farinometr  roz- 
hodnou přednost  před  prve  jmenovaným  přístrojem. 

Toto  zkoušení  mouky  jest  důležité,  neb  dle  něho  se  sezná,  jest-li  některá 
mouka  obsahuje  velice  málo  lepku,  tedy  jest  špatné  jakosti  a takovou  nelze 
samu  o sobě  pro  přípravu  pečivá  použiti,  nýbrž,  jak  již  uvedeno  bylo,  musí 
se  míchati  s jinými  druhy  na  lepek  bohatými. 
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Pro  jemné  pečivo  užívá  se  nejbélejší  mnuky,  která  se  jen  zřídka  míchá 
a jen  tehdy,  má-li  málo  lepku.  Pro  bílé  pečivo  bére  se  druhý  druh  mouky, 
která  nemá-li  dostatek  bělosti  a lepku,  míchá  se  s moukou  prvního  druhu. 

Mouka  třetího  druhu  používá  se  ku  pečeni  bílého  chleba  tak  zvaného 
krámského,  které  se  často  mouka  druhého  druhu  přimišuje,  aby  chléb  3épe 
na  odbyt  šel. 

A konečně  z mouky  Čtvrtého  druhu  připravuje  se  tak  zvaný  chléb  do- 
mácí, ku  kterémuž  druhu  se  však  obyčejné  přimišuje  mouka  žitná  čísln  2., 
kterouž  sméal  se  obdrží  velmi  chutný,  šťavnatý  a výživný  chléb  černý. 

Poslední  číslo  mouky  pšeničné  se  jmenuje  též  mouka  černá.  Ze  žita  se 
pak  též  dva  až  tři  druhy  mouky  připravují,  kteréž  se  veBměs  ku  pečení  chleba 
upotřeb ujf,  bučf  každý  druh  pro  Bebe,  aneb  v různých  směBÍch  aneb  konečně 
též  ae  míchají,  jak  před  tím  pověděno  i s druby  mouky  pšeničné,  čistě  žitný 
chléb  má  tu  přednost  před  pšeničným,  že  více  šťavnatějším  jest  a tak  snadno 
nevyschne  a nezatvrdne  jak  chléb  pšeničný. 

Obilí  podzimní  jest  vůbec  na  lepek  bohatší  než  obilí  na  jaře  seté  a tak 
Be  to  má  i při  pšenici  a žitu.  Tak  že  pekař  i na  mouku  tohoto  druhu  obilí 
□áležitý  zřetel  mlti  musí  jak  jl  užívati  a tedy  jest  radno  jí  mísiti  s druhy 
mouky  z obilí  na  podzim  Betého  připravenými  jako  se  již  doporučovalo  mí- 
ehati  Staré  druhy  mouky  s druhy  z Čerstvého  obilí  semletými . Neboť  z dobré 
mouky  málo  lepku  obsahující  nemožno  úplně  dobré  pečivo  zhotoviti  a tak 
mnohdy  nezdařeni  pečivá  při  všech  možných  správných  opatřeních  a zařízeních 
pouze  od  takovéto  mouky  na  lepek  chudé  pochází;  načež  tedy  v každém  zá- 
vodu pekařském  hleděno  býti  musí. 

TITI.  O uschovávání  mouky. 

Obdrží-li  se  od  mlynáře  dobře  semletá  mouka,  musí  nyní  o to  postaráno 
býti,  aby  se  též  dobře  v zásobách  udržeti  mohla  neb  není  mnohdy  radno 
ihned  čerBtvě  semletou  mouku  ku  pečení  pečivá  npotřebiti.  Mouka  nesmí  též 
však  dlouho  v zásobě  ležetí  a zde  zlatá  cesta  jest  cesta  střední. 

Jsou  však  rozdíly  mezi  moukou  pšeničnou  a žitnou,  co  se  uschovávání 
týče  a tak  mouka  pšeničná  může  až  3 měsíce  v zásobě  ležeti,  kdežto  při 
mouce  žitné  dostačí  již  doba  jednoho  měsíce,  aby  pak  hned  ku  pečeni  chleba 
upotřebit]  se  mohla.  Tak  leží  li  mouka  pšeničná  déle  nežli  tři  měBíce,  ztrácí 
mnoho  na  své  cukernaté  součásti  a z takové  starší  mouky  upečené  bílé  pe- 
čivo nemá  již  té  pěkné  barvy  a pak  často  i trpké,  hořké  chuti  nabývá.  — 
Též  mouka  z obilí  docela  nezralého  a za  vlhka  sklizeného  semletá,  nedá  se 
tak  dlouho  na  zásobě  držeti,  jako  mouka  z obilí  zcela  zralého  a za  sucha 
sklizeného. 

Je-li  mouka  suchá,  může  se  nyní  na  rozličný  způsob  v zásobě  držeti 
a sice:  1.  nepytlovaná  na  půdách  k tomu  připravených  aneb  za  2.  již  pro- 
pytlovaná,  za  3.  byla-li  nejprve  sušena  v komorách  zahříváním  a pak  se 
uschovává,  za  4.  v pytlích  nad  gebou  položených  neb  za  5.  v pytlích  jedno- 
tlivě vedle  sebe  položených  aneb  konečně  za  0.  v prostorách  uzavřených. 

Na  půdách  se  tak  uschovává,  že  se  na  prostoru  rozestře  a pak  teprve 
za  1 lf%  měsíce  se  pytluje,  což  se  však  neschvaluje,  poněvadž  Be  mouka  prachem 
a jiným  způsobem  snadno  znečistili  může  a rovněž  tak,  třeba  hned  pročištěná 
a často  přehazována  byla,  na  půdách  uschovávaná  mouka  snadno  znečistili 
se  může. 

Suší  li  se  mouka  v sušárnách,  tu  často  změny  doznává  a proto  Be  toto 
též  nedoporučuje.  Často  se  mouka  tak  v zásobách  drží,  že  v pytlích  nad 
sebou  narovnaných  jest  složena,  což  však  též  není  dobré,  poněvadž  se  tak 
mouka  snadno  zahřeje  a vzduch  nemá  takého  přístupu,  aby  dobře  větrána 
býti  mohla.  Tak  mouka  často  se  zrněni  na  svůj  neprospěch.  Nejhůře  jest  pak 
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v létě,  při  bouřce.  Tu  může  velmi  špatně  na  jakost  mouky  působiti  zabřetí 
této  a jest  proto  nutno,  hned  po  bouřce  náležitě  větrati,  aby  studený  a čerstvý 
vzduch  do  prostoru,  kde  mouka  se  chová,  přišel. 

Nejlépe  se  doporučuje  ten  způsob,  kde  se  mouka  nalézá  v pytlích  jedno- 
tlivě od  sebe  rozestavených  čili  isolovaných.  Pytle  se  postaví  na  dřevěnou 
podlahu  a na  prkna  nad  sebou  položená,  tak  že  na  tento  způsob  jsou  pytle 
kolem  do  kola  vzduchem  obklopeny,  mouka  se  tak  snaduo  nezabřeje  a snáze 
ztratí  něco  své  vlhkosti.  Tak  možno  též  snadno  pytle  obraceti  a je,  je-li  po- 
třebí, na  různá  místa  postnvovati,  aby  na  př.  pytle  dále  od  větracích  otvorů 
celého  prostoru  přišly  k těmto  blíže  a tak  mouka  se  snadno  při  své  dobré 
jakosti  zachovala.  Rozumí  se  již,  že  musí  takovéto  místnosti  býti  úplně  suché-, 
před  vlhkem  chráněné  a dobře  větrané.  — A takováto  mouka  může  býti  py- 
tlována čili  prosívána  až  před  sainým  upotřebením  pro  pečeni  pečivá  a ko- 
nečně možno  při  tomto  zařízeDÍ  mouku  dlouho  přes  rok  beze  všeho  poru- 
šení ucbovati. 

Má  li  se  mouka  na  velmi  dlouhou  dobu  v dobré  jakosti  uchovati,  provede 
se  to  následovně:  Mouka  se  nechá  úplně  vy  schnou  ti  a přehazuje  se  neb 
v pytlích  se  přehazuje  denně  po  dobu  dvou  až  tří  týdnů  letního  času.  Pak 
se  napěchuje  silně  do  sudů,  které  se  pevně  uzavřou  a tak  mouka  bez  poru- 
šení dlouhá  léta  vydrží.  Jest-li  se  vnitřek  sudů  pobije  cínovým  plechem,  za- 
bráni se  tím  veškerému  plesnivění,  kterým  často  mnohé  zásoby  mouky  se 
pokazejí.  — Tyto  sudy  aneb  bedny  se  potírají  prve  než  se  moukou  naplní, 
horkou  vodou,  v níž  stolařský  kl [li  byl  rozpuštěn  a ve  které  se  pdinSk  vařil, 
když  prve  se  stěny  něco  ohřťdy. 

Takto  naplněné  bedny  musejí  na  místě  studeném  a dobře  větraném  se 
nacházeti,  při  čemž  třeba  paprskům  slunečním  přístup  zabráuíti  a to,  aby  se 
□a  ujmu  větráni  nedělo,  nejlépe  se  docílí  záclonami  dřevěnými  (jalousiemi). 

lledny  se  zhotovují  ze  dřeva  jedlového  ueb  smrkového  a nejsou  na  pod- 
laze postaveny  ale  ua  podstavcích  nejméně  na  10— 12  oni  od  podlahy  vysoko 
a rovněž  tak  daleko  od  stěn  místnosti  odstávati  musejí,  aby  přístup  vzduchu 
by]  ze  všech  stran  mužný.  — Místnosti  na  půdách  domů  pro  letu!  dobu  se 
k tornu  nehodí,  neboť  tam  se  mouka  snadno  zahřeje. 

Mouka  v měsících  zimních  oil  října  počínaje  až  do  dubna  žádné  změny 
nedozuává,  avšak  v ostatních  měsících  snadno  počíná  kvasiti,  dostává  špatný 
zápach  a ztrácí  mnoho  na  své  jakosti  a hodnotě.  Je-li  veliké  teplo  letní  doby, 
počíná  se  mouka  v pytlích  uch  v liednurli  haliti  a kvasiti.  Jakmile  se  sezná, 
že  mouka  jest  zahnitu  aneb  že  se  balí  v kusy,  musí  se  ihned  pytel  neb  bedna 
vyprázdniti,  mouka  prošiti  a po  24  hodinách  opět  uložiti  aneb  se  pytle  na 
podlaze  sem  tam  kutálejí  čili  válejí  a těžkým  závažím  obtčžkávaji,  aby  se 
dohromady  zbalené  částé  opět  rozválely.  Neueiuí-li  se  takto,  tu  mouka  v pytli 
utvoří  jediný  kus  celistvý,  který  se  nedá  tak  snadno  opět  rozměluiti  a ztrácí 
tím  na  své  jakosti,  jakož  i nabývá  špatné  luuhovitó  chuti  a čichu.  — Tatc 
alkalická  přičinit  přejde  i do  pečivá,  avšak  toto  nedá  se  více  v dobré  ja- 
kosti upéci,  neboť  tím  mouka  ztratí  skoro  všechen  lepek,  který  se  byl  roz- 
ložil, kdežto  škrob  mouky  se  nezmění. 

Aby  se  dala  mouka  na  de.tři  dobu  bez  porušení  zachovali  (na  mnoho 
let)  jest  předem  potřebí,  ahy  úpím í suchou  byla,  a tedy  již  ze  mlýna  taková 
se  obdržela.  Jinak  se  musí  umělým  způsobem  vysušiti  (ne  však  přílišným 
teplem,  aby  se  její  složeni  nezměnilo)  a pak  na  to  zřetel  míti,  aby  opět 
snadno  nezvlhla,  neboť  mouka  ráda  přitahuje  vlhkost  vzdušnou  a tedy  jej  í 
uschování  (úplně  suché  mouky)  do  beden  cínovým  plechem  vybitých  musí  se 
díti  za  dne  suchého,  slunného  a konečne  mnoho  na  tom  záleží,  aby  se  velmi 
silně  napěchovala , což  se  děje  zvláštním  širokým  tloukem,  který  se  uechá  po 
mocí  kola  setrvačného  do  pohybu  přivésti.  Pěchováni  se  děje  po  vrstvách 
a nikoliv  najednou,  což  platí  i když  pěchování  pouhou  rukou  se  děje  beze 
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všeho  přístroje;  pak  se  pěchuje  širokou  deskou  držadlem  opatřenou.  Arci  se 
takové  zásoby  pro  mnohá  léta  zaváděti  v ničem  závodům  pekařským  nevy- 
plácejí a sloužejl  jediné,  má-li  se  mouka  pro  různé  případy  ucbovati  na  př. 
je-li  k obáváni  neíirody  a suchých  let  aneb  posílá-li  se  mouka  do  vzdá- 
lených končin. 

Pekarům  se  vždy  snadněji  a s větším  zdarem  pracovati  bude  s moukou 
čerstvou  jen  2 — 3 měsíce  po  semletí  odstálou,  v níž  všechen  lepek  úplně  za- 
chován jest  a tak  vždy  budou  mltí  pečivo  dobré  jakosti  zabezpečené.  Zde 
pouze  zmíněno  bylo  o tomto  přechovávání  mouky  na  dlouhá  léta  pouze  z toho 
důvodu,  aby  naznačeno  bylo,  že  možno  i mouku  podobně  jako  mléko,  maso 
a jiné  potraviny  na  dlouhou  dobu  uchovati  a které  svého  významu  při  vojenství 
mají,  kde  potřebí,  aby  veliké  zásoby  na  delší  dobu  připravované  se  v dobrém 
stavu  udržeti  mohly  a tak  citelným  ztrátám,  zkažením  těchto  zásob  způsobeným, 
zabráněno  býti  mohlo. 

Konečně  jest  ještě  dlužno  při  uschovávání  mouky  v zásobách  promluviti 

0 mnohém  hmyzu,  který  sobě  právě  mouky  za  své  sídlo  vybral  a ve  které 
úplně  žije,  ji  se  živí,  v ní  se  rodí  i takřka  zaniká;  tedy  skorém  většinou 
svého  života  v ní  ztráví. 

Sem  hlavně  náleží  mol  noučný  (Ephestia  Kůlmiella),  který  v novější 
době  hlavně  v mouce  americké  nalezou  byl  a jehož  červ  (larva)  se  našemu 
obyčejnému  molu  moučnému  podobá,  avšak  dospělý  hmyz  se  od  tohoto  liší. 
Tento  mol  má  přední  pár  křídel  leskle  oluvěšedá,  žlutá  neb  skorém  hnědá 
s tmavšími  skvrnami.  Ačkoliv  jich  housenky  (červi)  v mouce  nejsou  příliš 
škodlivé,  zdržuje  se  z nich  vyvinutý  hmyz,  k motýlům  drobným  počítaný, 
hlavně  ve  mlýnech,  kde  panujícím  teplem  jich  vývin  velice  jest  podporován. 
Z vajíčka  vylíhne  Se  housenka,  z té  se  utvoří  larva,  ze  které  vyvinutý  hmyz 
vyleze;  tato  proměna  za  3 měsíce  se  provede.  — Avšak  odtud  přicházejí 

1 do  míst  zásobních  a pak  ve  velikém  množství  zahnízděné,  způsobují  tady 
škody  nemalé.  Mimo  tohoto  molu  též  zásobám  moučným  velice  nebezpečný 
jest  brouček  Tribolemn  Jooinfinuuiu  nazvaný,  který  velice  malinkým  jest 
a tedy  ulálo  jej  pozorovutj  možno.  Jiný  druh  moučného  mulu  jest  Asopia  fa- 
rinalis,  který  hlavně  v měsících  květnu  až  srpnu  přichází  a svým  nmožstvím 
mouce  škodí  v podobě  malých  housenek  čili  červíčků,  ze  kterých  se  později 
vytvoří  zakuklením  mol  s křídly  tmavohnědými,  které  mají  světlý  střed  a zadní 
křídla  jsou  popelavě  šedá. 

Mimo  těchto  uvedených  živočichu  přichází  v mouce  ještě  hmyz  zvaný 
Aearus  farinae,  hlavně  ve  staré  mouce  a Acarus  pluiuip;er,  který  jest  na  konci 
těla  opeřenými  štctinkumi  opatřen.  Poslední  druhy  patří  k tak  zvaným  roz- 
točům, druh  to  pavouků.  — Aby  jakýsi  radikální  prostředek  proti  vyhubení 
tohoto  škodlivého  hmyzu  ualezen  byl,  se  dosud  nepodařilo  a není  jiné  pomoci, 
nežli  starostlivé  udržování  čistcty  a hubení  okřídleného  hmyzu,  kde  se  tento 
objeví,  neb  onen  naklade  množství  vajíček,  z nichž  povstanou  housenky  malé, 
které  zakuklením  opět  v dospělý  hmyz  se  mění  a tak  to  několikráte  pokra- 
čuje, čímž  do  roka  pouze  z jednoho  hmyzu  na  tisíce  nových  povstane. 


IX.  O uschovávání  chleba. 
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méně  vody  v sobě  obsahuje,  čím  méně  vysokým  a čím  lépe  pečen  jest. 

Tak  vezme-li  se  méně  těsta  a přidá-li  se  hodně  vody  a při  tom  se  nyní 
chléb  mdlo  vypeče,  zůstane  v něm  více  vody  než  obyčejně,  tak  že  menší 
množství  těsta  na  váze  vodou  jest  nahrazeno  arci  ku  škodě  odběratelův.  Ta- 
kovýto chléb  jest  bledé  barvy,  nebyl-li  do  silně  zahřaté  pece  vsazen,  jeho 
kůra  jest  měkká,  a chléb  nechá  se  snadno  mezi  prsty  hnlsti  a jest  velice 
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houbovitého  složeni.  Takovýto  chléb  nedá  se  delší  dobu  udržeti  a snadno 
počne  plesnivět). 

Chléb  dobře  vypečený,  nechá  Be  déle  držeti,  zvláště  je-li  bochník  veliký, 
hodně  váži  a pak  když  Be  tak  uleží,  aby  vzduch  ze  všech  stran  měl  k němu 
volný  přístup,  tedy  asi  na  takové  zařízeni  se  uloží,  jak  vypadá  vodorovně 
položený  rebřík,  kde  není  spodní  prkno,  ale  pouze  jednotlivé  příčle,  na  kteréž 
Be  chléb  klade.  Erlyž  není  chléb  dobře  vypečený  a počíná  pleBnivčti,  pokropí 
Be  něco  vodou  a v šoupne  se  poznovu  do  mírně  vyhřáté  pece,  kde  hbí  ’/4  ho- 
diny dlouho  zůstane.  Tím  se  jaksi  dopeče,  kůra  více  ztemní  a ztvrdne  a třída 
zůstane  měkkou.  Jest-li  jest  chléb  připraven  z mouky  semletím  zrostlého  obilí 
zhotovené  aneb  z mouky  přehřáté,  též  snadno  a brzy  plesniví  a tu  se  nedá 
delší  dobu  udržeti. 

Plesnivý  chléb  jest  zdraví  lidskému  velice  škodlivý,  neboť  po  jeho  požití 
jeví  se  účinky  otrávení. 

Chléb  z mouky  černé  čili  žitné  připravený  nechá  se  déle  udržeti  nežli 
z mouky  bílé  a též  z černějšího  druhu  žitné  mouky  zhotovený  zase  jest  trvan- 
livější nežli  připravený  z prvního  druhu  této  mouky,  neboť  tento  tak  snadno 
nezatvrdne,  poněvadž  drží  vodu  v sobě  po  delší  dobu. 

Chléb  z bílé  žitné  mouky  připravený  již  za  3 dny  chutná  suše  a působí 
v ústech  pocit  škrabavý  a zvláště  je-li  nakrojený  snadno  na  tomto  povrchu 
„ okorá"  ; tu  se  doporučuje  jej  uschovávatí  do  dřevěného  pozdra  právě  pro 
bochDÍk  chleba  zhotoveného  a mfti  jej  na  místě  studeném,  čímž  Be  chléb  při 
lepší  chuti  a šťavnatosti  zachová  a neokorá. 


X.  O pečení  sucharu. 

Tímto  pečivem  se  rozumí  ono,  které  jako  chléb  se  připravuje  a pouze 
tak  se  zhotovuje,  aby  na  delší  dobu  uschovat)  se  dalo,  tedy  hlavně  pro  pev- 
nosti, lodě  a pro  účely  vojenské  se  používá. 

Tyto  Buchary  se  připravují  jak  z mouky  pšeničné  i žitné.  Prvnějšl  druh 
mouky  se  užívá  všeobecněji  a z toho  připravené  suchary  se  vlastně  pekou 
a tedy  nesušeji  — tak  Že  jtnéuu  suchar  není  zde  na  místě. 

V Rakousku  se  pece  suchar  z pšeničné  mouky,  kde  ze  100  k<j  zrna  obil- 
ného 16  kg  otrub  se  oddělí.  Pro  84  kg  mouky  vezme  se  ku  prvnímu  kvašení 
8 kg  kvásku,  asi  10  kg  vody  neb 
i více,  aby  právě  tuhé  těsto  se  ob- 
drželo.— Takto  utvořené  první  těsto 
nechá  se  dobře  vykynouti  a ua  to  se 
a 15 — 18%  vlažné  vody  dobře  zpra- 
cuje a za  přidání  potřebného  množství 
mouky  důkladně  prohněte.  Nyní  se 
nechá  těsto  podruhé  vykynouti  a ko- 
nečně se  přidá  oBtatui  mouka  a po- 
třebné množství  vody  a vše  se  ojwt 
dobře  zpracuje.  Po  krátkém  třetím 
vy  kynutí  těsta  formují  se  suchary 
v podobě  tlustých  koláčů,  což  se  však 
musí  rychle  díti,  aby  před  sázením  do  pece  nenastalo  u jednotlivých  sucharů 
příliš  nestejné  vykyuutí,  neb  které  jsou  zformovány  hned  z počátku  vykynouti 
by  mohly  mnohem  dříve  než  suchary  naposledy  formované.  Před  všinutím  do 
pece  se  úplné  na  plocho  rukou  stláčejí  na  tlouštku  prstu  a pak  se  do  pece 
sázejí.  Horko  pece  nesmí  býti  příliš  veliké,  za  to  se  však  v peci  nechají  tak 
dlouho  až  skoro  úplně  všechna  v nich  obsažená  voda  Be  vypaří.  Tyto  suchary 
z mouky  pšeničné  zhotovené,  pekou  se  pouze  jednou. 

[)4* 
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Suchary  z mouky  žitné  připravované,  pekou  se  dvakráte.  Ty  se  dělají 
hodně  tlusté  asi  jako  šířka  ruky  a pak  se  po  prvním  pečení  na  dvě  polovice 
roztrhají  čili  rozpoltějí,  tak  že  z každého  kusu,  původně  při  formování  zhoto- 
veného, se  nyní  dva  kusy  obdržejí.  l*ři  druhém  pečeni,  vlastně  sušení,  musí 
arci  teplou  pece  býti  poměrně  mnohem  menši.  Takto  se  též  úplně  vody  zbaví 
a jest  zcela  suchým.  Oba  tyto  druhy  sucharů  jsou  velmi  tvrdé  a poněvadž 
skorém  žádné  vody  neobsahují  dají  se  velmi  dlouhou  dobu  uchovati.  Mají-li 
se  požívati,  jsou  velmi  těžko  k ukousnutí,  avšak  do  vody  namočeny,  změknou 
a pak  se  nechají  požívati.  Na  lodích  tyto  suchary,  do  vody  namočené,  poznovu 
ohřívají  a tím  nabudou  zase  chuti  našeho  obyčejného  chleba. 

Suchary  v pravém  slova  smyslu  jest  těsto  z mouky  připravené,  které  se 
vůbec  kvasiti  nedá  aneb  jen  první  kvásek  se  nechá  vykynouti  a pak  z pro- 
hněteného těsta  se  tvořeji  ihned  kulaté  koláče,  které  se  v pecí  při  uiirném 


teple  tak  dlouho  sušeji  až  veškerá  voda  se  vypaří,  čímž  se  obdrží  peě;ivo  na 
dlouhá  léta  trvanlivé  a ku  uchováni  zásuby  způsobilé.  Takto  se  obyčejně  při- 
pravuj í suchary  pro  lodě,  jež  se  na  delší  cestu  vypravují. 

Tyto  suchary  sestávají  na  svém  povrchu  z látky  sklovité,  která  uvnitř  se 


mechanismem  klikou  opatřeným,  zařhiiti)  rozválí,  jež  se  pak  na  biskuit  po- 
mocí vytlačovacíhu  stroje  aneb  na  suchary  a podobné  pečivo  zpracuje.  První 
stroj  zařízen  pro  malé  závody,  kdežto  strojem  druhým  se  nechá  na  veliko 
pracovati  buď  parou  nebo  silou  lidskou. 
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Sucharům  se  podobají  „mackya  israelitů  na  jejich  svátky  z nekvašeného 
těsta  připravené,  které  se  před  sázením  do  pece  na  mnoha  místech  na  po- 
vrchu propíchají,  aby  tím  kůra  čili  lépe  vrchní  část  těsta  od  střední  se  nedě- 
lila. — Zde  se  ale  provádí  více  pečeni  než  sušení.  Tento  druh  pečivá  upomíná 
ješté  na  staré  doby,  kde  těsto  uhnětené  pouze  na  horkém  vzduchu  neb  mezi 
horkými  kameny  sušeno  bylo,  až  teprve  později  k tomu  zvláštní  pece  stavěny 
byly.  Že  však  kvašené  těsto  již  pradávno  známo  bylo  israelitíím,  doznává 
i kniha  Mojžíšova,  kde  se  o kvašeném  chlebu  mluví.  Tento  zvyk,  kvašený 
chléb  pojídali,  jest  tedy  velice  mnoho  starý  a pěkných  pár  tisíc  let  činí.  — 
Není  tudíž  nic  podivného,  že  návyk  tento  v odpor  se  staví  všem  novým  za- 
řízením a jiné  přípravě  chleba,  jako  třeba  na  př.  chemickým  způsobem  uměle 
připlaveným  pomocí  solí  nerostných  a houževnatě  se  drží  starého  zvyku,  po- 
jídati  chléb  kvašením  těsta  způsobený.  — Jen  Američané,  lid  nového  světa 
činí  slušnou  výminku  a jako  ve  většině  vynálezů,  někdy  v pravdě  amerických, 
tak  i v pekařství  snaží  se  předčiti  obyvatelé  staré  Evropy.  V Severní  Ame- 
rice jest  chemická  příprava  nejen  chleba  ale  í pečivá  vůbec  dosti  všeobecnou 
a tak  dalece  pokročila,  že  k dostání  jest  již  i taková  mouka,  ve  které  prášek 
pro  pečení  kyprého  pečivá  sloužící,  známý  prášek  Horsfordský,  jest  již  to- 
vární přípravou  s moukou  tak  pomfšen,  že  netřeba  kvasnic  neb  kvásku  do 
chleba  přidávali  ale  hned  možno  ze  zadélaDé  mouky,  na  těsto  vyhnětené,  pe- 
ěivo  pripravovati.  Sám  vynálezce  tohoto  prášku,  Horsford,  bývalý  profesor, 
vyrábí  tento  prášek  továrnicky  na  veliko,  který  se  těší  znamenitému  odbytu. 

Pozoruje-li  se  veškerý  pokrok,  který  v pekařství  od  nejstaršl  doby  až 
po  naší  učiněn  byl,  shledáme,  že  ve  mnohém  náprava  učiněna  byla  a naše 
denní  potrava  tak  na  veliko  továrnickým  způsobem  se  připravuje,  jako  jiné 
zboží  a sice  s úpravou  velice  pěknou  při  zachování  největší  čistoty.  Nejno- 
vějšlmi  vynálezy  možno  pečivo  tak  připravit],  že  vůbec  Btroji  vše  se  pořídí 
aniž  by  těsto  mnoho  do  rukou  bráno  býti  muselo,  což  právě  delikátnost  pe- 
čivá zvyšuje  a našemu  požadavku  vyhovuje.  Jest  sobě  pouze  přáti,  aby  i v men- 
ších závodech  bedlivě  všímáno  bylo  všech  nových  zařízení,  které  nejen  odbě- 
ratelům pečivá  ale  i pekařům  samým  k náležitému  prospěchu  jsou. 
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